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Kochbuſch 


Fleifch - .-. Faſttaͤge. 
— — 
Enthaͤlt 
leichtfaßliche und bewaͤhrte Anweiſungen, um 
fuͤr alle Staͤnde auf die vortheilhafteſte und 
ſchmackhafteſte Art zu kochen, zu backen, 
und einzumachen. 


Nebſt einem Abſchnitte 
von 
befondern Speifen für Kranke, 
und 
sEonomifhen Hausmitteln. 
Herausgegeben 
von 


Johanna Maria Huberinn. 


Zweyte, viel verbeſſerte und mit 125 Rezepten 
vermehrte Auflage. 


Dit Bewill. der Kurfl. Buͤcherzenſurſpezialkommiſſion. 
.. Stadtamhof, 
bei Joh. Mich. Daiſenberger, buͤrgerl. Buchhändler, 
1302. 
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I. Wie gute Rindſuppen zemacht weden 
Toten, — 


Si Stüde, aus derien eifegäte Sunbe, efocht 

werden fol; find folgende: Alte Hennen, 
Kapaunerfluͤgel, Rapaunerfräigen, Hahnenfleiſch 
und Hahnenbeine, Kalbfleiſch und Kalbsknochen, 
Lebern von jedem Thiere geben der Suppe ſo⸗ 
wohl Gefhmäck als mehrere Kraft , wenn fie mit 
dem Rindfleifche 'gefotten werden. Unter allen 
Fleiſchgattungen giebt das ſogenannte Schwanz⸗ 
ſtuͤckel, und auch dasjenige Stuͤck, welches man 
Rieb nennt, die beſte und kraͤftigſte Suppe / Um 
ed geſchmackvoller und kraftvoller zu machen, 
nimmt man Peterſil, gelbe Ruͤben, —— und 
Pori. Man verfaͤhrt auf folgende Art? Erſtens 
thut man das Fleiſch und’ alles Uebrige in’ einen 
x, ‚und laͤyt es —5 —— — 

WEL 








w 
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dem der Schaum rein abgenommen worden, und 
es wohl verſchaumet hat, thut man das Gruͤne 
hinein, laßt es ſachte ſieden, damit die Suppe 
den Geſchmack und die ſchoͤne Farbe nicht verliert. 


32 Weiſſe Schuͤſuppe 
Man ſtoͤßt einen halben Vierling Mandeln, 
befeuchtet fie mit Waſſer, damit fie nicht oͤlicht 
werden ; dann, ſchneidet man von einem Huhn 
oder Kapaun das Fleiſch, ſtoͤßt dieſes mit ſechs 

arten Eyerdottern klein zuſammen, giebt ein 
tuͤck Butter dazu, laßt Semmelſchmollen in weiſ⸗ 
fer. Suppe ſieden, bis ſie ſich durchtreiben laſſen, 
giebt das Geſtoſſene hinein, und läßt ed noch ei⸗ 
nen Sud aufthun, und fodann fehlagt man die 
Suppe durch ein Daarfieb, falzet und würzet fie 
mie Mußkatbluͤthe, und giebt fie über gebahte 

Semmeln. re es 

3. Braune Schüfuppe. 
°- Manrfhmieret eine Reine mit Butter, legt 
einige Schnikeln. Speck darein,, blattelt. gefchnit- 
tenes Rindfleifh dazu, nimmt Peterfilmurze, 
gelbe Rüben, ein Stuͤck Celleri, und Zwiebel, 
einen halben Schöpflöffel vol. Suppe , laßt es 
einſieden, bis es in der Fette praffelt ; ſchuͤttet im⸗ 
mer etwas Suppe nach, bis es Kaſtanien braun 
wird. Wenn es braun genug iſt, ſchuͤttet man 
Rindſuppe darauf, fo. piel man braucht, dann 
laͤßt man man es gut aufſieden, und ſeihet es 
durch ein Sieb. In dieſer Suppe Hank, u 

| e 
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Alles kochen, und fie zu verſchiedenen Eingemach⸗ 
ten gebrauchen. | ae 
Will man eine braune Schäfuppe un Faſt⸗ 
tagen machen ‚ fo nehme man, flatt des Fleiſches, 
Weißfiſche, oder Scleien und zwey Stüdeln 
gebackene Karpfen, und ftatt der Rindfuppe wird 
Erbjenfuppe genommen.  - rn. Wege 


4. Eine andere braune Schüfuppe | 


Man nimmt gepukte und gefchnittene Poter- 
fil : Wurzeln, Zwibeln, gelbe Rüben , Scher⸗ 
rüben und Celleri, läßt ed fo lange im Heiffen 
Schmalz, biö ed braun wird, gießt fodann Erb⸗ 
fenfuppe darauf , giebt einen gebarfenen Hech⸗ 
ten oder Schleien hinein, laßt. ed wohl aus ſie⸗ 
den, falzt und: würzet ed, und macht Gebrauch 
Davon. u 
5. Eine Kraft = Suppe. 


Man ſteckt ein alted Huhn an den Bratſpieß, 
und wenn ed halb. gebraten ift, wird es wieder 
abgezogen und Hein geftoffen. Diefes zerfloße- 
ne Huhn nimmt man, und läßt es in einer hal⸗ 
ben Maag recht Fräftiger Suppe und einem Vier⸗ 
telofunde klein gefloffener Mandeln recht durch⸗ 
fohen, mworunter auch ein Stuͤckchen Zimmer, 
und etwas Zitronenfhanle-fann genommen wer⸗ 
den. Hernach feihet man ed durch ein Serviette 
und die Suppe ift fertig. 


ker a i 
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6. Eine Gehaͤckſuppe. 

Man nimmt ein Stuͤck Kalbfleiſch, ſiedet und 
acket es klein, braucht Peterſilkraut, Zwiebeln, 
emoniſchaalen dazu; thut ſodann in, einen Tie— 

gel ein. Stuͤck Butter, roͤſtet feine Semmelbroͤ⸗ 

deln und wirft fie ſammt dem Gehaͤcke in den Ziez 
gel. Dann falzt man es, treibt ein wenig Muf- 
katnuß daran, vnd-käßt ed roͤſten. Mach dieſem 
ſtreichet man dad Gehaͤck auf gebaͤhte Schnitten, 

legt e8 in die Suppenfchäffel, nimmt 3 bis 4 

Eyerdotter, klopft felbe rein ab, gießt eine gute 

Fleiſchſuppe darzu, läßt es ein. wenig auf bet 

Glut. | | 

eins 7, Wurzelnſuppe. 


Es werden Celleri, gelbe Rüben , Peterfit 
und Paitinatwurzeln zu laͤnglichten Stüdlein 
Hein gefhnitten , zufammen ein PaarHaͤnde voll, , 
Diefe werden in Butter gedampft, aber, nicht, gelb 5: 
dazu wird ein wenig Mehl gethan.. Man fuͤllet 
es alsdann mit guter, fiedender Fleiſchbruͤhe auf, 
und fiedet.ed weich, Vor dem Anrichten ſchlaͤgt 
‚man; ein Paar Eyerdotter mit etwas füffem Ram 
(Obers) ab, rührt ein Wenig von der Bruͤhe 


. 


daran, und tichtet- ed über gebaͤhte Schnitten an. 
8. Maurache⸗(Morchen, oder Morchelz) 
333.5 —— Suppe. — 


Die Maurachen (Morchen ‚ oder Morcheln) 
werden von aller Unreinigfeit gereiniget. Dann 
waͤſcht man fie einige Male mit lauem — 

enn 
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Wenn man ſie dann im Waſſer weich gekochet, 
waͤſcht man ſie noch ein pgar Maale, laͤßt als⸗ 
dann in einem Siebe das Waſſer ablauffen, und 
hakt ſie recht fein; thut ſie mit Fleiſchbruͤhe, 
Butter, fein gehakten Zwiebeln, etwas geftofs 
fenen Drussfaten: Blumen, Pfeffer und Satz in 
einen Ziegel, und laßt ed zufammen Fochen, vor 
dem Anrichten rührt man dad Gelbe von zwey 
Eyern daran. . © , | 
9. Krebsſuppe. 


Es werden I5 Fleine Krebſe mit Salz geſot 
ten, die Schmanze herausgemacht, und alsdann 
recht klein zerfloffen, in einem Vierling Butter 
mis einem gediertheilten Zwiebel geröftet, und 
wenn der. Butter fhön roth ift, einen Löffel voll 
Mehl darein gerührt, noch ein wenig. geröftet, 


. dann in -fiedende Fleiſchbruͤhe gethan, und eine. 


ſtarke Halbe Stunde gekocht. Auf gebaͤhte weiffe 
Brodſchnitten ſtreuet man Schnittling (Schnitt⸗ 
lauch) richtet die Bruͤhe durch einen engen Sei⸗ 
her daruͤber an, ruͤhrt etliche Eyerdottern mit 
etwas ſuͤſſem Ram ab, und wenn die Suppe auf 
Kohlen angezogen hat, thut man die Eyerdotter 
hinein, reibt Muskatnuß darauf, legt die Krebse. 
ſhwaͤnze Darüber, und tragt fie alſo auf. Die 
Eyerdotter koͤnnen auch weggelaſſen werden, und. 
wenn man Spargeln haben kann, ſo koͤnnen dieſe 
klein geſchnitten und abgebruͤht daran gethan 
werden. — | — 


A 4 ro, re; z⸗ 
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10. Krebsſuppe mit Milch und Manveln. 

Man zeritoffe die Krebsſchaalen, mit einer 

and voll abgezogener Mandeln, und einem 

tücfe Butter eined halben Hühnereyed. groß, 
recht. fein, nehme zu 15 Krebfen eine Maaß 
Milch, made foldye fiedend, thue die geftoffenen 
Krebfe hinein, und laſſe es noch eine Viertel: 
ftunde Tang mit einem Stückchen Zimmet kochen; 
richte e3 über gebahte Schnitten durch einen Sei- 
ber an, und lege die Krebsſchwaͤnze darauf. Die 
Suppe muß man nad dem Anrichten gleich zu= 
decken, damit die Schnitten weich werden. 


ıı. Eine andere Krebsfuppe. 
Man loͤſet von 2 oder 3 — —— Fiſchen 
das Braͤdl herab, laͤßt ein Stuͤck ganz, backt 2 
Semmelſchnitten, und 1 Zwiebel, nimmt das 
ganze Stuͤck Fiſch ſammt dem Kopf und abge⸗ 
loͤßten Graͤten, auch die gebackne Semmelſchnit⸗ 
ten und Zwiebeln, ſtoͤßt es in einem Moͤrſer klein, 
und roͤſtet es in einem Stuͤck Butter. Hernach 
thut man es in ein Kaſteroll, gießt eine Erbfen- 
Brühe darein, und läßt ed recht auffieden. So⸗— 
‚dann nimmt man dad abgeldsdte Kiichbradf, legt 
es in eine Schüffel auf gebähte Schnitten , ſei⸗ 
bet die Suppen darüber, falzt und würget es 
ein wenig, fo ift ed fertig. ws 


12. Koͤrbelkvautſuppe. 
Fine Hand von Körbelfraut, und halb fo viel 
Sauerampfer wird mit ein wenig aa rn 
fein 
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Hein gemwieget , in Butter gedämpft, und ein 
Löffel von Mehl dazu getfan. Wenn ed anges 
zogen bat, wird es mit Fleiſchbruͤhe aufgefüder, 
Sal; und Muöfatenblühe daran gethan, und 
vor dem Anrichten etliche Eyerdotter jmit füffem 
Ram abgeruͤhrt. Die Hälfte von der Brühe 
wird fiedend vorher über das gebahte Brod ge— 
Hoffen und. zugedeckt. Der Sauerampfer kann 
fammt dem. Peterfil aus weggelaffen werden. 


13. Zitronenſuppe. 


Man nehme von 4 friſchen Eyern dad Gelbe, 
zerreibe diefe in einem Topf, mifche etwas getriebe: 
ne Zitronenfchaale nebft dem Saft von 2 Zitro⸗ 
nen, vier Löffel vol Kirfchwaffer und. Zucker dazu. 
Diefed alles wird recht ftarf abgetrieben, und auf 
ein Kohlfeuer geſetzt, bis es etwas dick wird, 
doch muß dabey mit dem Umruͤhren fortgefahren 
werden. Es kann auch hiezu etwas guter Wein, 
gegoſſen werden. ce 


14. Leberſuppe. 


Man nimmt hierzu eine gekochte Kalbsle⸗ 
ber, oder, wenn man nicht ſo viel Suppe braucht, 
nur die Hälfte davon, treibt. ed fein ab, thut es 
in einen Topf, rührt ed darinnen mit etwas 
Wein, daß ed wie ein dünner Brey wird; laſſe 
es durch ein Sieb laufen, und mit fein gehack⸗ 
ten Zitronenfhaalen, Zuder, Zimmet, und; fo 
ed beliebt, mit Safftan durchkochen, rühre es - 
mit 2 Sperbottern ab, falze ed, fo ıft ed fertig. 

' A5 Man 
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Man: richtet’ es auf: geröftete i in, Würfel gefhnit“ 
tene Semmeln an. 


25, Eine geſtoſſene Suppe . an 


"Man nimmt eine alte Henne, oder auch nur: 
eine: halbe, ſtoͤßt fie recht klein in einem Moͤr⸗ 
ſer, gießt gute Fleiſchbruͤhe daran, und laͤßt 
fie recht auffieden. Seihe es dann, daß es ganz 
dick wird ab, ſalze und wuͤrze es, und richte eb; 
über gebähte Schnitten an, 


>16: Weinfuppe mit. Zitronat. 


Man nimmt halb Wein und halb Waſſer, 
kaßt es mit geriebenem Brod auffochen ; ruͤttelt 
ed durch ein Sieb , thut Zucker, Zimmer, Muss 
katnuß „Zitronmark und Schaalen dazu, und. 
läßt fie nohmald aufkochen; dann fehneidet: man 
würflichten Zitronat in eine Schüffel , thut et= 
was Ambra hinein, und richtet die Supme am. 


17. Sardellenſuppe. 


Man welche die Sardegen, thue die Graͤ⸗ 
ten heraus, ſetze ſie mit Wein und Erbſenbruͤhe 
ſammt einer Schnitte gebaͤhten Brod ans Feuer 
und laſſe es kochen, treibe es alsdann durch ei- 
nen einen engen Durchſchlag, wuͤrze ed mit Ing⸗ 
ber, Pfeffer, Musfatenbfüthe , Butter und Zi⸗ 
tronenfaft, röfte würflichted Brod , und rich? 
te die Supre darüber A —— 


— 18. Be- 


/ 


Yon Süppen, ra 
38. Beſondere Kraftſuppe. 

In eine halbe Maag dicke Mandelmilch wer⸗ 
ken 3 Eyerdotter gefchlagen „ ein Seidel Mal: 
vaſier, Semmelrinde, Zucker und Zimmet dar— 
ein gerdan zuſammen aufs Kohlfeuer geſetzt, 


es unter beſtaͤndigem Umruͤhren ein wenig dick 
werden laſſen, und ſie iſt fertig. 


19. Suppe mit deln Eleinen Semmel⸗ 


Man tteibe 6 Loth Schmalz pflaumig ab, 
ruͤhre um 1Kr. in Milch geweichte Semmel— 
ſchmollen, 4 Eyer (jedes beſonders gut verruͤhrt) 
auch Semmelbroͤßeln darein, (doch mache man 


den Teig nicht zu feſt) ſalze den Teig, mache klei⸗ 


ne Knoͤdeln daraus, bache ſie aus dem Schmalz, 
und laſſe ſie eine halbe Stunde vor dem Anrich⸗ 
ten in der Suppe aufſieden. 


30. Eine Ramſuppe. 


Brenn eine gute ſuͤße Milch ein wenig ein, 
zuckere ſelbe, (wenn mans ſuͤß haben will) nimm 
Eyerdotter gieß die Milch daran, und eüple — 
uͤber die gebaͤhten Schnitten an. 


21. Gemiſchte Suppe. an Fleiſchtagen. | 
Man. überfiede. zwey kaͤlberne Brießeln und 


2 Kaͤlberohren, fchneide fie geblattelt , ſo dünn 


es feyn kann, uͤberſiede gewuͤrfelt geſchnittene 


/ Spargeln oder Kauft, nehme in eine Reine ei⸗ 


nen 
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nen Vierling Butter, duͤnſte duͤnn geſchnittene 
Schampion, oder Maurachen, miſche Peterſil 
darein, gieße alles Obige ar Salz und Mus- 
fatblüthe dazu, dünfte e8 , ftaube 2 Kochlöffel 
vol Mehl darein, dünfte ed abermald, gieße 
Rindſuppe darauf, fo viel man nothwendig hat, 
laſſe es mit wenig Saffran auffieden, und richte 
ed über gebähte Semmeln an. © — 


22. Kräuferfuppe, 

Man nimmt Kohlrabi, Spargel, gelbe und, 
weiſſe Rüben und Kauli, ſchneidet Alles Tanglicht, 
uͤberſiedet und duͤnſtet es mit gruͤnen Erbſen in 
Butter, gießt Rind - oder braune Suppe daran, 
falzet und. würzer fie, Und richte fie ber gebaͤhte 
Gemmeln an. NB. Den Spargel muß man . 
eher abplanfchiren, und er wird erft vor dem An⸗ 
richten in die Suppe gethan. | 


23. Gruͤne Erbſenſuppe. 

Es werden hiezu junge Tauben genommen, 
und mit den gruͤnen Erbſen zugleich gekocht; die 
Bruͤhe wuͤrzet man mit etwas Peterſilienkraut 
und jungen Majoranblaͤttern ſammt ihren Zwei⸗ 
gen und Stengeln. Beym Anrichten legt man 
geroͤſtete Semmelfehnitten in die Schüffel, und. 

richtet Erbfen und. Tauben darüber an. 
224. Wiener Panadefuppen. 

Zu einem Seidel Fleiſchbruͤhe ſchneidet man 
bon.x. Kr, weiſſem Brod die Rinde ab, thut I 
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&e in die dalte Fleiſchbruͤhe, ſetzt dieſes in einem 
-SHaferl zum Feuer, wenn ed verkocht iſt, treibt 
man es durch einen Seiher, laͤßt es wieder heiß 
werden, und rihtet eh an. - NT 
35. Eine weiße Gehäckfuppe.. 

Man ſchneide von’ einer berfottenen Henne 
dad Brad! ab, lege eine Hand vol abgezogene 
Mandeln dazu, floffe fie in einem Mörfer recht 
fein, und wenn fie mit einer guten Hennenfleifch- 
fuppe durchgetrieben, nimmt man 2 Eyerdotter, 
ein Stück Butter, fhürttet die Suppe daran), 
läßt fie ein wenig auffieden, und richtet fie über 
gebahte Schnitten An. * 


26. Suppe von Salzburger = oder ſpani— 
fchen Nudeln, wie auch von Maroni. 

. Man feßt eine Maaß Fleiſchbruͤhe, worinn 
zuvor alerley Wurzeln gefütten worden, zum 
Feuer, wenn folche fiedet ; laßt Man die Nudeln 
eine Stunde darinnen Fochen 5 find es aber falz- 
burger Nudeln, fo müffen felbe 2 Stunden lang 
kochen, thue ein Stüd frifhen Butter und Muse 
fatenblüthe darein. Zu einem Pfund Nudelt 
technet man eine gute Maag Fleiſchbruͤhe. 


27. Suppe von Kalbsbrießen. 
Zur Suppe auf 2 Perfonen nimmt man ein 
haar Kalbsbrießen, waͤſcht felbe rein, fiedet fie 
in Waſſer und Salz ein wenig, nachdem ri 
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groß ſind. Wiege ein Paar Schalotken und ge: 
waſchnes Peterfil recht fein, laſſe ein Stuͤckl But⸗ 
ter heiß werden, nimm einen halben Loͤffel voll 
Mehl, und daͤmpfe die Zwiebel und Peterſil ei⸗ 
ne halbe Viertelſtunde darinnen, hernach hacke 
die Brießen, thue ſie dazu, und laſſe ſie noch ein 
wenig dampfen, Darauf fuͤlle fie mit einer Maaß 
dleiſch oder Krebsbruͤhe auf, und laſſe dieſes ei⸗ 
ne Viertelftunde kochen. Man ann auch zweh 
Eyerdotter mit 3 Loͤffeln von fügen Ram ver 
rühren, mit der Brühe abſchlagen, und nebft ge: 
ſtoſſener Muskatenbluͤthe an bie Suppe thun: 


a Suppe ala Nehne (Reine: ) 

Man daͤmpfe in einem einem Stück But⸗ 
ter ein Pfund duͤnn geſchnittenes Rindfleiſch, thue 
Beiner von Gefluͤgel, ſammt einer groſſen Gwie⸗ 
bel, Celleriwurzeln, gelbe Ruͤben, Peterſilwur⸗ 
gel:,..eine in Stuͤcke geſchnittene weiſſe Juͤbe, 
nebſt einem Stuͤckl rohen Schinken dazu. Wenn 
dieß recht wohl in dem Kaſterol gedaͤmpft und gelb 
iſt, fo ſchneid fuͤr ein 1 Kr. weiſſes Brod dar⸗ 
ein, fhütte 2 bid 3 Maag gute Fleiſchbruͤhe 
„daran, und laß es eine Stunde kochen. Man 
kann dieſe Suppe über Alles anrichten 


20. Spatgelüppe =." + 

Man nimmt ein Stüc Butter, ein Kochloͤf⸗ 

fel von Mehl, abplanſchitke Spargel und Froͤſche 
in eine Keine, laffe.ed dünften, gieß ‚eine Erb⸗ 
‚fenfuppe darauf, laffe es fieden, würze und falze 
11:7) und richte es an. u 8. ——— 6466 
| a 30. Suppe 
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30. Suppe, not aufgefchnittenen 


indfleiſch. 


Man nehme —— geſchnitte⸗ 
nes Rindfleiſch, gefottenes Mark, ſchneide Schnit⸗ 
teln daraus, nimm Peterſilwurzen, loͤße den Kern 
— und ſchneide ihn laͤnglicht, ſchneide das 
od ganz duͤnne auf, und ſchuͤtte eme fette 
Rindfüppe daran, laß es aufſieden, lege Fleiſch, 
Mark und Peterſil darauf, laß es noch ein: we⸗ 
nig ſieden, ſo iſt fie fertig; ce 
31. Reißſuppe mit Krebfem --: 
Nachdem der Reiß vorhero gewaſchen, wird 
ſelbet mit ſiedendem Waſſer zugeſetzt, damit er 
ein wenig auflaufet; alsdann wird Krebsbutter 
gr ‚ wenn er fertig ft, preßt man ihn durch 
und rührt den Reif damit an’, die geräfteten 
Krebsſchalen werden in der Fleiſchbruͤhe wohl ge: 
ſotten; durchgepreßt, und an den abgeſichenen 
Reiß gegoſſen ; Sal und etwas Mußkaten⸗ 
bluͤthe daran ——— und noch eine Stunde ge⸗ 
kocht. Die Krebsſchwaͤnze werden Mitten von: 
einander gefehnitten » bey dem Anrichten in die 
Suppe gelegt, und auf den Tifch gegeben. _ 
32. Eine Mandelfuppe: 
Man nehme einen Vierling Mandeln, ziehe 
ſolche rein ab, ſtoße fie fein. Nun nehmeman 
ine gute Milch, brenne ſolche ein wenig kin, ie= 


ge hernach Die —— Mandeln ſamm Jucti | 
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und den geſtoßenen Zimmet hinein/ und ‚cite 
ſie über diein der Schuͤſſel gebaͤhten Schnitten an, 


33. Sifchrogenfuppe. 

Man nehme einen. gefottenen Fiſchrogen, 
zerruͤhre denſelben, und laſſe ihn in einer durch⸗ 
getriebenen Erbſenbruͤhe ſiedend werden. Thue 
ein wenig Pfeffer, Ingber, etwas Muskatnuß/ 
und ein Stücl Butter dazu s und, wenn es eine 
Biertelftund gekocht hat, fo richte man’d über 
gewürfelt gefchnittenes in Butter geräfteted weif- 
fed Brod an. a ae | 
34. Weinfupye mit Mandeln. 

Man nehme ein Viertelpfund Mandeln, zie⸗ 
he die Schelfen ab, ſtoſſe ſie in friſchen wenigen 
Waſſer recht fein, wie zu einer Mandelmilch, 
treibis hernach mit Wein durch ein leinenes Tuch, 
tue ein Stuͤckl ganzen Zimmet, Zucker, Zittos 
nenſchalen und zu einem Seidl Wein ein halb 
Seidl Waſſer, ein wenig friſchen Butter dazu, 
laͤßt es unter beſtaͤndigem Umruͤhren aufſieden, 
und richtet es uͤber gebaͤhte Schnitten an. 


u 35. Chocoladefuppe. 


Man fee ein Seidl gute Milch, Ram, Wein 
ober weiſſes Bier zum, Feuer, wenn ed zu fieden 
anfängt, rühre, nachdem es dick oder dünn ſeyn 
ſollte, 3, oder 4 Loͤffel voll geriebene Ehocolade 
mit etwas Zucker. hinein, und. laß ed etliche 
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Maler auftbun. Indeſſen zerflopfe man 2 bis 
3 Eyerdotter mit einem Löffel von friſchen Waſ⸗ 
fer, nehme Die Chocolade vom euer, rühre die 
Eyerdotter damit an, und nehme es zum belie- 
bigen Gebraud, | | 


- 36. Weinfuppe mit geriebenem Brod. 


Man teibe don gut gebackenen ſchwarzen 
Brod, und wenn man will auch weiffes darun⸗ 
ter, auf jede Perfon 2 kleine Hände vol, roͤ— 
ftet ſolche im heiſſen Butter ſchoͤn gelb. Miſche 
ein wenig Zucker und Weinbeere darunter ; thue 
es in die Schüffel, wotinn Man die Suppe an- 
richten will, nehme 2 Theile Wein, und den 
Zten Theil Waſſer, koche alles eine Viertelſtun⸗ 
de mit geſtoſſenem Zucker mit Cardamomum 
(oder Paradiegkoͤrner) und geſchnittenen Zitro⸗ 
nenſchalen; ruͤhte ein Paar Eyerdottern mit ei⸗ 
nem Löffel von friſchen Waſſer ab, gie den ges 
kochten Wein Daran, und fchütte es über das 
geröftere Brod ab, freue länglicht gefchnittene 
Mandeln darein, und trage fie auf, | 

37. Gerſtenſuppe mit Pilsling oder 

ö Schampiöns: 

Man ſetze eine geroüte Gerſte, welche noch 
nicht ausgewaſchen wurde, zu, und laſſe fie weich 
fden, ſchneidet dann Pilsling oder Schampions 
fein, und laͤßt ſie im Butter mit gruͤnem Peter⸗ 
ſil anlaufen, die geſottene Gerſte, Gewuͤrz, Salz, 


tuͤck Butter dazu, ſo iſt es fertig 
ER | 2 38. Gute 
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38. Gute Brodfuppe an einem Faͤſttage. 
Man fiede Erbfen, gepuzten Peterfil, Celleri, 
gelbe Rüben, ein gebackenes Ey, und ein Stuͤck 
Fiſch in einem Hafen, laß died alles eine ftarfe 
Stunde fieden : man röfte dann Brod im But: 
ter , gieb Gewürz und Salz dazu, wie auch klein 
Sefhnittene Schampions, und laß ed gut aus: 
fiden. Nun macht man MWürfteln von einem 
Stuͤck Fiſch, fehneidet felbe geblattelt, giebt Eyer 
darauf, und richtet die Suppe darübet an. 


39. Ein gemifchte Suppe. | 
Schneid gefottene Mägen und: Lebern von . 
Hühnern oder auch von Ganfen oder Enten flein 
zufammen, fiede Bratwürfte, und ſchneide fie eben 
fo, auch gefottne gelbe Rüben, und Kariviol, thue 
folhes in eine Schüffel mit gebahten Schnitten, 
klopfe ein Paar Eyerdotter ab, fo ift es fertig. -» 


40. Kleine Leberfnödeln. 


Man nimm eine lämmerne Leber, öder ein 
Stüc gute Kalbsleber, baute fie fauber ab, jetzt 
nimmt man für 2 Kr. Mark, ein halbes Happel 
geichel, 3 Zeherln Rockenbohl, einen guten 

beil Peterfil , fihneide alles Flein zufammen, 

thue 88 unter die Leber, weiche um ı Kr. Sem⸗ 

mel ein, drücke fie feft aus, und thue ed mit 

2 Eyern, Margron, Pfeffer und Salz in eine 

Schuͤſſel, reibe eine halbe Semmel dazu, und 

mifche alles wohl unter einander ab, te * 
| ie 
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spa in die fiedende Suppe, laß fie eine 
iertefftunde fieden, und fie find fertig. 


41. Speckknoͤdeln. 


Man fchneide ein Viertelpfund Speck gewuͤr⸗ 
felt, laß ihn fchön gelb aus, feihe den ausgelafs 
fenen Sped in einen Weidling, daß er ausfüh- 
ket,.treibe ihn recht pflaumig ab, fhlage 3 Eyer⸗ 
dotter und 2 Eyerweis nad und nach daran, neh⸗ 
me für a Kr. Semmeln, fhneide ſelbe gewürfelt, 
feuchte fie ein wenig mit Ram, oder guter Mil 
an, thue fie. in dad Abgetriebene hinein. Run 
wird Salz und ein wenig Mehl daran geftaubt, 
und die Knoͤdeln in die fiedende Suppe eingelegt, 
und fo ſieden laſſen. 


42. Saftfuppe von Hühnern, 


Mars nehme ein ſaftiges Stück Fleiſch, duͤnſte 
dieſes, daß ed wohl braun wird, nehme Speck und 
Mark, auch gelbe Rüben ; dann röfle man ein - 
paar Semmelfhnitteln, gieffe gute Rindfuppe am 
dad Zlesfch, und, laß es fieden, hernach nehme 

_ man die gepuzten Hühner , untergreiffe fie, fo 
viel eg möglich, nimm Brießel, Eyterl, und Kreb⸗ 
ſen, ein halbgebratenes Huhn, etliche Auſtern, 
gedünftete Maurachen, ein wenig Kartoffeln , 
Sardegen, hacke anes Hein durch einander, Mark 
muß genug dabey ſeyn, laſſe Krebsbutter zerge⸗ 
ben, gieb ein wenig gruͤnen Peterſil, Muskat⸗ 
blüthe, Schalotten und etliche Eyer, halb gan⸗ 
je, halb Dotter daran, je nachdem ‚man viel, 
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vom Gehackten hat, nehme die Hühner, füde fie, 
falze es ein wenig, und brate fie recht ſaftig, 
fchlage die Suppe durch ein Sieb, ziehe die Huͤh— 
ner vom Brattfpied ab ‚ lege fie in die Suppe und 
gieb ed auf die Taf. | 


43. Kälberne Wurftfuppe zu machen. 


- Man nehme Kalbfleifch , baute ed ab, und 
backe es klein, thue eine eingemeichte Semmel 
darunter, laſſe Brießel und Eiterl in Butter an- 
laufen, hacke ed auch darunter, nimm genug 
Mark dazu, Unter dem Hacken nee man es ein we= 
nig mit füffem Ram, nehme Muskatblüthe, Pfef- 
fer und Salz dazu , fhlage ein Ey daran ,. hers 
nach füle man dad Gehackte in ein kaͤlbernes Nes 
Bel, überminde ed mit Faden, lege ed. auf den 

„ Roft, fchneide es in runde Stuͤcke, lege es in eis 
ne Brodſuppe, und gieb ed. auf. den Tiſch. 


44. Bouillon auf Reifen, oder Sup 
penzeltel. 
Man nehme q alte Hühner, ſechszehn Pfund 
Rindfleiſch, eben fo viel Kalbfleiſch, 4 Kälber: 
fuͤſſe, einen Marksknochen, alles rein gewaſchen, 
lege es in ein groſſes verzinntes Kaſſerolle mit ei⸗ 
nem Stuͤck Ingber, 20 Koͤrner engliſches Ge— 
wuͤrz, 8 Stuͤck Gewuͤrznaͤgerln, ganze Muska⸗ 
tenblumen, 2 Lorbeerblaͤtter, gieſſe ſo viel Waf- 
fer daran, als es das Fleiſch ganz bedecket, laſſe 
es, gut zugedeckt, langſam kochen, es muß ſehr 
wohl abgeſchaumt werden, und allezeit wieder zu⸗ 
| gedeckt 
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gedeckt bleiben; wenn es alfo_fo lange langſam 
gefotten Hat, biß:d über die Halfte eingefotten ift, 
gieffe man die Fleiſchbruͤhe durch ein reined Sieb 
ab, nehme alled Fette davon, gieffe die Steifärüße 
in ein verzinnted Kafferol, dad oben im Deckel 
ein Loch bat, daß der Dampf ausziehen kann, 
fee ed auf Kohlenfeuer und laffe es fachte fort« 
fieden, rühre die Brühe. zuweilen um , daß ſich 
Feine Haut daran feet, und trockne iedesmal das 
Waſſer, fo fih am Deckel vom Dunft angefegt 
bat, fauber ab, und laffe ed fo lange kochen, 
bis nur noch ein Viertheil ded Bouillon oder Bruͤ⸗ 
be da ift, dann gieffe man es in ein anders ver⸗ 
zinnted Gefaͤß, und fee es in einen Keffef fiedens 
des Waffer, man muß aber acht haben, daß Fein 
Waſſer aus dem Keffel Hineinfommt , auch muß 
man ed-öfterd umrühren , daß fi Feine Haut 
anfeßet „welches die befte Kraft der Bouillon ift, 
bat diefed zwey Stunden gekocht, ſo gieffe man 
ed in porzellainene Schüffeln, daß es Falt wird, 
fihneide es hernach im Fleine Scheiben., lege 
ed auf Papier an einen maßig warmen Drt, und 
wende die Zelteln öfterd auf dem Papier um, bis 
felbe ganz trocken find. Win man fodann Ge⸗ 
brauch davon machen, fo legt man ein Stuͤck da⸗ 
von, oder mehrere, je nachdem man es flarf w 
ben will, in ſiedendes Wafler , falzet es, fo bat 
man die herrlichſte Fleiſchbruͤhe. 
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45. Aepfelſuppe. 


Man fchäle fauerlihe Aepfel, und zerſchnei⸗ 
he felbe, yıeffe Wein und etwas Waffer darauf, 
nd. laſſe fie fo lange kochen, bis alles recht meich 
iſt, ſeihe es durch einen Durchſchlag, thue Ye: 
ftoffenen Zimmet, und Zucker dazu , laffe ed auf« 
kochen, rühre ein paar Eyer daran, roͤſte wirf- 
Licht geſchnittene Semmeln in Butter, und rich— 
te ed darüber an. n. 


46. Milchſuppe mit Mandelknoͤdrin. 


Mannebme.s Loth füffe, und 10 Stuͤck bit⸗ 
tere: Mandeln, brühe felbige ab, und. ftoffe fie 
mit: einigen Tropfen Mil recht fein, ruͤhre 4 
Eyer darein ; 2 Loͤffel voll fein geftoffenem Zucker, 
eben fo viel geslaffenen Butter, 5 Loth gerieber 
nie Semmel. Schmiere eine Zortenpfanne wohl 
mit Butter , lege die. Knoͤderln darein, und laſſe 
fie braunficht baden. Nun koche man Milch, ler 
ge Zimmer und Zucker hinein, rühre fie mis. Eyer 
ab, und..lege die Knoͤderln darein. 


47. Milchſuppe mit gefuͤlltem Milchbrod. 
Man nehme kleine Milchbrode, ſchneide eine 
runde Platte oben ab, nehme alte Schmollen her⸗ 
aus , erweiche die Schmollen mit ſuͤſſer Milch, 
und fchlage auf jeded Milchbrod ein Ey, rühre 
alled wohl untereinander, nehme ſuͤſſe und etlich 
bittere Mandeln, brühe fie ab , und ftoffe felbe 
fein „ mifhe Zuger und. 2. Löffel voll geſchmolz⸗ 
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sen Butter, nebft ein wenig Salz darunter, und 
fuͤlle die ausgehoͤhlten Milchbrode an, lege fie 
in eine Tortenpfanne auf Papier, und mache 


nur auf dem Deckel der Tortenpfanne Feuer. 


Wenn ſie oben braun werden, koche Milch mit 
Zucker, miſche etwas Zitronenſchale darein, ruͤh⸗ 
re fie mit etlichen Eyern ab, lege die Milchhrode 
hinein, und gieb,ed auf den Tiſch. 


48. Eine gute Suppe mit Afferlen. 

Man ſchaͤle abgekochte. Krebfen und abgefoch« 
se Kälberrivpen aus, ſchneide alles würflicht, bruͤ⸗ 
be dürre oder frifhe Maurachen ab, laſſe fie in 
Butter abbraunen, fchneide ſelbe, wenn fie in 
der Fleiſchbruͤhe weich gekocht find, auch, wuͤrf⸗ 
Sich „ nehme ausgefhäfte Zuckererbſen, koche fie 


in ein wenig Fleiſchbruͤhe, feihe fie heraus, thue 


alles zufammen ig einen Ziegel, ( Stollteine oder 
Kaſſerol,) ftoffe die Krebsſchalen, und drücke fie 
mit Sleifhbrühe durch, thue dieſe mit einem Stück 
Butter und Gewürz zu dem Uebrigen in den Tie⸗ 
gel, und. laffe alles durcheinander kochen, indef- 
fen backe Semmelfchnitteln in Butter, lege die 
im Ziegel befindfichen Sachen auf die Schnits 
teln, und richte die Suppe darüber an. 


49. Framzoͤſiſche Wurzel und Kraͤuterſuppe. 


Man nehme gelbe Rüben, Peterſilwurzeln, 
Celleri, alles klein gefchnitten , laſſe diefe Wur— 
zeln in einen Kaſſerole mit einem Viertelpfund 
Butter duͤnſten, thue 8 Loth Mehl dazu, und 
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3 Seideln Schüfuppe darauf gefünt, dann laſſe 
ein gutes Seidl Linſen im Waffer recht weich Fo 
chen, ſchneide ein halbes Pfund Schinken würf- 
licht, dazu eın Paar Hande vol Semmelrinden, 
das Herz von 2 Safatföpfen, etwas Saueram⸗ 
fer, und SKerbelfraut , und laß dies Alles 
mit der Suppe recht Fohen. Zuletzt wird die 
Suppe duch ein Haarfieb jo rein ald möglich ges 
fiehen, Damit fie d:cklicht wird, vor dem Anrich- 
net laßt man fie noch einmal aufkochen, ruͤhrt fie 
aber ımmerfort um, damit fie fi nicht fcheidet. 


so, Baier’fche Leberknoͤdeln. 


Man waͤſſere eine Kalbsleber oder eine gute 
rinderne Leber wohl aus, haͤute ſie ab, ſchabe ſie 
von den Adern und Faſern ganz ſauber, miſche 
klein geſchnittene Kernfette, Majoran, Knob⸗ 
lauch, Salz und Pfeffer darein, und hacke die ke— 
ber und alles Flein zufammen. Schneide zwey oder 
mehrere paar Cemmeln ganz Flein auf , feuchte 
fie mit etwas Milch an, gebe die Leber ſammt 2, 
ganzen Eyern und ein wenig Mehl darunter, 
und vermifche ed wohl miteinander, laſſe fie nicht 
lange ſtehen, fondern fchlage fie gleich in fieden= 
de — — ein: Man kann dieſe ordinaͤren 
Knoͤdeln auch ohne Eyer machen, und nach Sol⸗ 
daten Manier wird dad Brod aufgeſchnitten, Le— 
ber und was ſonſt nothwendis dazu gethan, ein 
dünner Zeig von Mehl gemacht, und fo mitein: 
ander vermifchet, zu Knoͤdeln formirt, und in 
fiedendem Waſſer oder Fleiſchbruͤhe gekochet 
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Man nehme Kauli, Kohlrabi, Brofoli, gel⸗ 
be Ruben, Spargeln, Woͤrſching, weiffe Ru: 
ben, alles wohl gepußt, gewafchen, und läng- 
lich geſchnitten, überfiede e8 ein wenig, laffe es 
vom Waſſer abſeihen, und dünfte alles mit grü- 
nen Erbfen in Butter, dann, gieffe man Rind: 
fuppe, oder ‚auch braune Suppe darauf, würze 
und falze fie, Laffe fie noch ein wenig auffochen, 
und richte fie über gebähtes Brod an. 


52. Eine fehr gute Faftenfuppe. 


Streiche ein Kafferel mit Butter ftarf aus, 
lege in Scheiben gefchnittene Zwiebel, Peterfil- 
wurzeln, gelbe Ruben, Celleri, Kudelfraut, Ba⸗ 
filifum, nur ein wenig Gewürz ald Pfeffer, Ing⸗ 
ber, Musfarblüthe und Nägerl, dann das Fleiſch 
don einem ausgelösten Karpfen, oder Schleien, 
alles dieſes Täßt man gehen, bid ed braun wir, 
alddann giebt man eine Erbfenbrüß, oder fonft 
eine andere Zaftenfuppe daran, und läßt fie recht 
gut ausſieden, treibe fie, wenn alled wohl ver- 
fotten bat, durch ein Haarſieb, falze fie, und - 
gebe fie über gebähte Semmel oder über was man 
win nach Beliehen. 


53. Geftöffene Hühnerfuppe, 


Die Hühner müffen an Spieß ſchoͤn langſam 
gebraten werden, und wenn fie fertig find fehneis 
de man dad Bruftfleifch heraus, das Uebrige > 
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fe man in einem Mörfer mit weiffen in Butter 
braun geröfteren Brod, gebe daS zufammen Ge: 
ftoffene in eine gute Fleiſchbruͤhe, laſſe es recht 
; wohl fieden, indeffen nehme man das abgekößre 
Bruſtfleiſch, ftoffe e8 jeher ftarf zufammen, und 
treibe ed mit Dberd ab. Jetzt wird die Suppe 
duch ein Haarſieb gefiehen, das abgetriebene 
Bruftfleifch darunter gethan, gewürzet und es 
noch, einen Sud aufthun laffen, und fo kann 
mar fie über gebackene Krapfeln anrishten. | 


54. Eine befonders ſtarke Suppe von Kalb: 
-  fleifch. 


Man bebege ein Kafferel mit blattelt geſchnit⸗ 
tener Kernfette, und, Spef , ein guted Stuͤck 
Kalbfleifch., Zwiebeln, gelbe Rüben, Celleri, 
etwas Knoblauch, Peterfilmurzeln, Kudelkraut, 
Bafilifum, ganzen Ingber, Pfeffer, Musfatz 
blüthe und Raͤgerln. Kaffe dieſes alles wohl duͤn⸗ 
ſten, bis e8 recht. braun. wird., alsdenn gieffe man, 
braune Schü > oder eine recht. gute Kleifchbrühe, 
darauf, laſſe es wohl ſieden, ftaube etwas Mehl, 
daran und laſſe ed nochmal aufſieden. Nun ſeihe, 
man es durch ein Haarfieb,.falze die Suppe und 
mache Gebrauch davon. 


55. Eine andere geſchmackvolle Suppe. 
Man nebine faftiges.guted Rindfleifch, und eben 
ſobiel Kalbfleiſch, einen klein zerharften Kapaun, 
und eine alte Henne, das Fleiſch von einem Schoͤ⸗ 
pſen⸗Schlegel, Peterfiligurgeln , gelbe Alben 
| ei un 
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und Zwiebel, richte alles ih ein Kaſſetol mit 

Spefichnigen ) und laß es fchön braun dünften. 
Wenn es recht wohl duchgedünftet bat, und ſchoͤn 
braun ift, fo. gieffe man eine gute Fleiſchbruͤhe dar⸗ 
an, laß breit ausſſeden; treibe fie durch, wuͤrze fie 
gut, und richte fie über gebähtes Brod, mit gebacke⸗ 
nen. Lammefuͤßen, oder gebadenen Huͤhnern an. 


56. Sagoſuppe. 

Man ſiede ein Pfund Rindfleiſch in einem 
mittelmaßigen Hafen. Sit das Fleiſch halb, ge- 
fotten., lege man ein laͤmmernes Brüstel hinein, 
ſalze ed, gebe Peterfil, Keleri und Pori dazu, 
laſſe alles wohl verfieden , dann treibe fie durch 
ein Sieb in ein Haͤferl und koche den Sago dar⸗ 
ein, welcher wie die gerollte Gerſten gefocht wird, 
Diefe Suppe iſt befondeis für jene gut, welche 
anfesschtende Sachen nothwendig haben. 


57. Gemifchte Suppe von allerley Gtuͤnem. 


Man nehine drey oder vier Peterfilmurzeln, 
fo groß man fie haben kann, Celleri, gelbe Rü- 
ben, und Paftonat , mit andern hiezu tauglichens 
Wurzeln und Kräutern, puße und wafche alles 
ren, und laffe ed in Butter weich dünften, daß 
fie aber nicht anbeennen, dann ftaube zwey Koch» 
loͤffel von Mehl daran, laffe ed noch ein wenig 
dünften, gebe Salz und Musfatenblüthe darein, 
gieffe gute Fleiſchbruͤhe, fo man nöthig hat da- 
zu, und laß es wohl auffieden,, backe Fleine Sem- 
melfhnitten in Butter heraus, und = die 

Ä uppe 
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Suppe mit allem Grimmen darüber an. , Man 
kann auch kleine gebadene Zleifh = oder Mark⸗ 
knoͤderln darein thun. | 


58. Eine Foftbare Kräuterfuppe, 

Man nehme Spargeln, Koͤrpelkraut, Sauer⸗ 
rampfer / grünen Peterſil, Antivi, Peterſilwur⸗ 
zeln, Spenath, Celleri, alles rein gewaſchen 
und klein geſchnitten, gieſſe fo viel gute Fleiſch— 
bruͤhe darauf, als man brauchet. Laſſe dieſes 
alles wohl zugedeckt von Ferne beym Feuer ſte⸗ 
ben, daß es nicht kochet, ſondern nut zittert, 
durch dieſes ziehet ſich die Kraft aus Kraͤuter 
und Wurzeln; ſodann ſeihe fie durch ein Haar⸗ 
ſieb, und koche geſchnittene Nudeln, oder Reiß 
deren. Man muß fie aber vorhero koſten, ob 
anc die Kraft von den Wurzeln wohl audgezos 
gen iſt. Diefe ift eine der herrlichſt und kraft⸗ 
110117 5 21) 
R 59% Krebs -Coulis. 

Man ſtiede 30 bis 36 Stuͤck Krebſen, mafche 
fie rein ab/ und ſtoſſe fie ganz zuſammen mit 
zwoͤlf abzogenen Mandeln, nimm zwey bis 
drey Scheiben von gelben Rüben, Paſtonatwur⸗ 
kin, und eine groſſe Zwiebel, fchneide fie zu 
Blatteln, thu es in ein. Kafferol mit. einem Stuͤ⸗ 
el Butter und läßt ed braun werden , gebe nach 
Porportion der geftoffenen Krebfen, Semmelrin⸗ 
den dazu 5 gieffe gute Fleiihbrühe daran, und 


mwürze ed mir Salz, Pfeffer, Nägerln Peg 
ie (die 
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Eleinen ganzen Zwiebel, Peterfil und Scham- 
piond, laſſe alles mitfammen eine halbe Stunde 
gelind Fohen, gebe die gejtoffenen Krebfe und 
Mandeln darein , laffe ed zuſammen noch einmal 
auffochen, fchlage ed durch ein Haarſieb, und 
made ‚Gebrauch davon, | a 
60, Eine herrliche Krebsſuppe. 
Man nehme fünf und zwanzig Krebſen, fies 
de fie im Salzwaſſer ab, ſchneide die Nafen und das 
Unreine ‚weg, und fioffe alles Uebrige in einem 
Mörfer., laffe es in guter Fleiſchbruͤhe, brauner 
Suppe, oder Hüßnerfuppe gutausfieden. Indeſſen 
zöfte in Butter Semmelbrödeln ſchoͤn braun, 
gebe Pfeffer, Salz und ein wenig Muskatenbluͤthe 
darein, treibe die Krebsſuppe durch ein Haarfieb, 
und laffe fie mit dem geröfteren Brod noch einen 
Sud aufthun, und forichte man fie an. - 


» 67, Zleiſchknoͤderln. 


- Man fchneide ein brattiged gutes Kalbfleiſch 
techt Flein zufammen, gebe ein wenig Marf dar- 
unter, dann weiche man für einen Kt Semmel 
ein, Drucke ef aus, und gebe fie auch dazu, 
dann muß alles in einem "Mörfer fein geftoffen 
werden. : Nun 'treibe man ein Stüdel Butter 
ab, fchlage zwey Eyer daran, und gieb das. Ge— 
ftoffene "darunter, rühre ed wohl durcheinander, 
ſollte es zu wei ſeyn, fo gebe'man no Sem— 
melbroͤßeln dazu, und ſalze ſie nicht zu viel, jede 

—W | die 
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die Knoͤderln in bie fiedende Suppe, Taffe fie unge⸗ 
faͤhr eine Biertelftunde fieden , und richte fie an. 


J 62. Marknoͤderln. 

Man nehme fuͤr 3 Kt Mark, ſuche die Bei⸗ 
ner fleißig heraus, zerdruͤcke es und thue es in 
eine Schüffel , ſtelle ed zur Wärme, und treibe 
ed-pflaumig ab , weiche ein Paar Semmeln in 
VHillch ein, rühte fie unter das Matk, dann ruͤh⸗ 
re man noch vier Eyer und von einer Fleinen Sem? 
mel die Brößeln, mit ein menig Muskatenbluͤthe 
wohl ab, mache,kleine Knoͤdeltn, nehme in ein 
Haͤferl Fleiſchbruͤhe, jo viel man zu ben Knoͤ⸗ 
derin brauchet, mache fie ſiedend und lege ſodann 
die Knoͤderln darein, laſſe fle eine Viertelftunde fies 
den, und Fichte fie an. 


zu 
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63: Gebackene Brüßehl: 
Man waſche ein Paar Brüßeln fauber, fiede 
fe in geſalznem Waſſer nit zu weich, ſchnei⸗ 
de rimde Blaiteln daraus, wende fie in einem duͤn⸗ 
nen hiegu tauglichen Teig um, bade fie fhön gelb; 
nicht. aus gar zu heiffem Schmalz , und lege fie 
in die Suppen. | 


64. Ges 
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64. Gebackener Cariviol. — 
MNan putze und: waſche eine groſſe Staude 
LCariviol, ſchneide ſelbe in Stuͤckeln und bruͤhe 
fie mit ſiedendem Salzwaſſer nicht zu weich, ma⸗ 
che einen Teig von einem guten Loͤffel vol Mehl, 
2 Eyern, Salz, ein wenig: Milch, kehre den Ea— 
riviol darinen um, und backe ihn/ wie ſchon 
65. Gebackene Erbſen zur brauen Suppe 

von Fiſchen, oder Fleiſch. 
Man mache einen dicken Teig von 3 Loͤffel voll 
Mehl, 3.oder 4 Eyern, Salz und Milch. Kaffe 
dieſen Teig durch einan weiten Schaumloͤffel ins 
heiſſe Schmalz tropfen. Wenn dann die Erbſen 
gelb und die Pfanne pol ift, fo nimmt man fie 
init einem reinen Schaumlöffel heraus, und führe 
fo fort, bis der Teig gar iſt. Dann thu ‚man 
es in die Schuͤſſel, ſchuütte fiedende Fleiſchbruͤhe 
daran, und trage es gleich auf, J 
66. Gebadenes Mitch = oder Herrenbrod 


in.alle Suppen zu gebrauchen: 

Man fchneide dad Milchbrod zi dünnen Schnit⸗ 
ten, fchlage 2 Eyer wohl ab, zu jedem Ey 2 Eß⸗ 
löffel vol füffen Ram, lege die Schnitten darein, 
und backe fodann eine nach der andern aus dem 
peiffen Schmal. Man fann dieſes Brod zu als 
len füffen Suppen: gebrauchen , nur muß man 
“nie in der Brühe aufkochen laſſen. 


Er, Eyer⸗ 


* 
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67. Eherkaͤß zurnbraunen Suppe. 


sit hf, 


Es wird Peterſil, Kerbelkraut / Saueram⸗ 
pfer, jedes eine Handvoll, ſaubet ausgewaſchen 
und durchſuchet, alles klein gehackt oder gewie⸗ 
get und in Butter gedämpft: Hernach werden 
4 oder 6 Eyer abgeſchlagen, ein Paar Löffel voll 
Kleifhbrühe nebft den Gedaͤmpften darein ges 
rührt, in ein Fleined Becken gethan, und das 
Becken in fiedendes Waffer geſetzt, ober in einen 
Ofen geſtellt und feſt zugedeckt; wenn es nun be⸗ 
fanden iſt, fo kann man ed mit. einem Loͤffe 
ftüictweife herabſtechen, und zu jeder. Suppe ſtatt 
dem. Brod ‚gebrauchen. N 

69. Gebackne Knoͤpfeln oder ſogenannte 

U Spaͤtzeln. RR: 
Man ſchneide für einen Kreuzer Semmel klein 
gewuͤrfelt, feuchte es mit ein wenig füllen — 
ie ! ober 
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oder Mid an. Alsdann nehme man die Bruſt 
von einem gebratenen Kapaunen, oder ſo viel 
von einem gr ber oder wiege es recht 

ein, miſche noch Peterſilkraut, Pfeffer und 
ea falmmt dem Fleiſch unter dns Be ‚mas 
he diefes mit einem Paar Eyer an, laffe den Teig 
eine Weile ſtehen, und backe dann fleine runde 
Stuͤckeln im heiſſen Schmalz davon heruus Nimm 
ferner Celleri, Petetſil, Paſtinatwurzeln, und 
gelbe. Ruͤben, keinige fie, ſchneide fie in viereckichte 
Wuͤrfel, und laſſe ſie in guter Fleiſchbruͤhe weich 
ſieden, miſche alsdann die gebackenen Stuͤckeln 
darunter, und laſſe ſie etliche Wall aufthun, 
mankann auch abgeſottene Maurachen, oder in 
Sal zwaſſer abgebruͤhte Spargein oder Hopfen 
dazu than, oder Cariviol dazu nehmen, auch 
an Paar Eyerdotter an die Brühe rühren, Mus— 
katnuß darauf reiben, und fo nuf die Tafel geben. 


70. Weiſſe Rnöpfeln oder Spageln von 
uhnerfleifch. 
Man nehme dad rohe Bruſtfleiſch von einer 
Henne, oder gebtatened Kapaunenfleiſch, hacke 
ed recht fein mit etwas Zitronenſchaalen, rühre ed 
mit &in Paar Ehlöffel voniguter Milch ab, ſchla⸗ 
ge 2 Eher. daran ,beftreue ed mit einer Hand voll 
Mehl, gieffe auf dad Mehl eiwas zerlaffenen But⸗ 
ter, thu Salz und geriebene Muskatnuß dazu/ 
tuͤhre alles durcheinander, laſſe ed ein wenig ſte⸗ 
ben, lege ſodann ein Knoͤpfel oder Spatzl in bie 
fiedende Suppen. . er der Zeig zu feft 2% 
2 1 
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fo rühre etwas Milch daran, ift der Zeig recht, 
fo fann man alle hineinlegen, und. eine Viertel⸗ 


ſtunde kochen laſſen. 


Mit ausgegraͤteten Fiſchen ſtatt dem Fleiſch 
kann das Naͤmliche gemacht werden. | 


71. Knoͤpfeln in eine braune. oder Krebs⸗ 
ſuppe. PAR 
Mean nehme hartgewordenes Milchbrod, auf 
dem Reibeiſen gerieben, mit ſuͤſſem Ram genetzet, 
und ein wenig zergangenem Butter dazu, dann 
das Weiſſe von 3 bis 4 Eyern zu einem Schnee 
geſchlagen und dad Angefeuchtete damit: ange⸗ 
macht, daß es wie Knoͤpfelteig iſt, Salz und 
Muskatenbluͤthe daran gethan und in Schmalz 
gebacken, ſo iſt es fertig. 


72. Knoͤpfeln zur Suppe a la Rehn. 


Das weiſſe Huͤhnerfleiſch wird mit einem klei⸗ 
nen Stüc fauber abgehauteten frifhen Rinds- 
nierenfette (Griff) mit ein wenig Peterfilfraut, 
Zitronenſchaalen und etlihen Schalottenzwiebeln 
recht fein gehackt. Wenn es halb fein ift, veibe 
man von einem halben Kreuzer Brod die Rinde 
dazu, fhneide die Semmel zu dünnen Schnit— 
teln, weiche fie mit- füffem Ram, und thu es 
auch dazu. Dann wird ed vollends recht fein gewiegt, 
hernach noch mit einem Ey in. einem Moͤrſel ges 
ftoffen, Salz und ein wenig Musfatenblüthe das 
zu gethan. Daraus werden nun Fleine er Fi 

Ki prein 
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»feln oder Spatzeln gemacht, und im fiedender 
Fleiſchbruͤhe gekocht. | 


: 73. Butterknoͤpfeln. 


Man ruͤhre einen guten halben Vierling But: 
ter recht Ab, fchlage 2 Eyer eins nach dem ans 
dern daran, und rühre es wohl ab , thu Satz, 
Piuöfatenblüthe , Semmelbrößeln und weiffes 
Mehl, daran, doch muß der Teig nicht zu feſt 
werden, laſſe ihn eine halbe Viertelftunde ftehen, 
und lege darnach ganz Feine Stüdeln in fieden® 
de Fleiſchbruͤhe. | J 


74. Braune Butterknoͤpfeln. 


Man ſchneide von etlichen Kreuzerlaibchen weiſ⸗ 
ſen Brods alle Rinde, doͤrre dieſe Rinde ganz braun 
im Backofen, ſtoſſe fie, wenn fie kalt ift, recht 
fein, feuchte felbe mit ſuͤſſem Ram an. Indeſ⸗ 
fen rühre man einen halben Vierling Butter mit 
2 oder 3 Eyern ab, thu die angefeuchtete Rin⸗ 
de, Salz und Muskatenbluͤthe dazu ; ruͤhre als 
les fleißig Durch einander, und lege davon Fleine 
Knöpfeln, oder Stüdeln in fiedende Bruͤhe. 


75. Mandelfchnitten in die braune Suppe 
su gebrauchen. | 


Man ziehe eine Handvoll Mandeln ab , ſtoſ⸗ 
je felbe klein, weihe Milchbrod in Milch ein!, 
drucfe es wieder feft aud. Diefe beyden Stürfe 
rühre man mit einem Stuͤckel Butter und zwey 

— C3 Eyer⸗ 
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Eyerdottern an, und nehme ein wenig Salz und 
Muskatenbluͤthe dazu, reibe von einem weiſſen 
Kreuzer Brod die aͤuſſere Rinde ab, ſchneide von, 
dem Brod ganz dünne Schnitten , Überftreihe 
von dem Angerührten die Schnitten auf. der. eis 
nen Seite. Fingersdick, ſchmiere ein Becken wohl 
mit Butter, lege die uͤberſtrichenen Schnitten, 
hinein, beſtreue ſie oben mit Semmelbroͤßeln, 
und laſſe fie. in einem. Ofen gelb, baden. Rich⸗ 
te alsdann die fiedende Bruͤhe daruͤber, und. laffe 
fie zugedeckt, daß fie anziehen, und gieb es fo. 
auf den Tiſchh. En Zune 


76. Rothe. Knoͤpfeln von. Krebſen. 


Man fiede 12 bis 15 mittlere Krebſen in, 
Salzwaſſer, thue das Fleiſch von den Schwaͤn 
zen und Scheeren heraus, und, wiege ober barfe, 
ed ganz klein, ſtoſſe das Befte von den Schaalen, 
töfte ed im: Butter, und prefje ed Durch ein Tuch. 
Zu diefem, nimmt wan dad zuvor gewiegte Krebs⸗ 
fleiſch, gine Hand von Semmelbroͤßeln, Salz 
und Mugfatenblüthe, und rührt dieſes alles mit 
einem, oder. zwey kleinen Eyern an, und wenn, 
der Zeig dic genug ift, fo lege man die Knoͤpfeln 
in die fiedende Brühe, —— 

77. Grüß, « oder Grießfnöpfeln. 
Ruͤhre einen halben Vierling Butter oder, 
friſches Schmalz mit 3 Eyern recht ab, falze dent 

Butter niht gar zu ſtark, rühre nur fo. viel Groß⸗ 
Me (nö abet Crie ) Daran, Mader Sig 
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faſt noch laͤuft, laſſe ihn eine gute halbe Stun⸗ 
de anziehen. Mache Fleiſchbruͤhe oder geſalze⸗ 
ned Waſſer ſiedend, lege ein Knoͤpfel darein, da⸗ 
mit man ſieht, ob ed nicht erfährt ; bleibt es, fo 
fhlage man die übrigen in ganz fleiner Zorm 
ein, und laſſe fie eine halbe Stunde Fochen. | 


78... Kleine Knoͤderln in die Saftenfuppe. 

Man made einen Faſch non Hecht und Kar⸗ 
fen, wie. gewöhnlich, nehme eine eingeweichte 
Semmel, und etwas gruͤnen Peterfil, diefes ſchnei⸗ 
de man klein, treibe ein Stuͤckel Butter ab, ſchla⸗ 
ge ein ganzes Ey und zwey Eyerdotter hinein, 
miſche alles untereinander, mache Knoͤderln dar⸗ 
aus, und, ſiede fie. in der Suppe, bis fie aus⸗ 
gekocht find. Pr? 


79. Aus Geflügeltebern Etwas in die Suppe. 


‚Man nehme etliche Lebern , ald von. Hüb- 
nern, Rapatınen, Enten, oder. auch kleine Bäns- 
lebern, wiege fie klein zufammenz nehme ein 
Seidl Milch und laſſe fie darinnen ſieden, dann 
fhlage man fünf ganze Eyer wohl ab , und. gebe 

e aud an bi; Lebern, alödann feihe man das 
affer , welches ſich davon gefhieden ‚ab, und 
gebe. fünfzig 'abgezogene Flein. geftoffene Mans 
bein dazu, und nehme alles in ein Pfand! auf 
ein Kohlfeuer, ruͤhre es immer um, daß ed 
ſich nicht anleget, wenn es nun ganz beyſam⸗ 
men iſt, thue man es in ein Haarſieb, druͤcke 
die übrige Brühe davon, lege es auf ein Teller 
€4 und 
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und faffe es Falt werden ; dann fehneide man ef 
in Stuͤtkeln und gebe es in dieSuppe, oder keh⸗ 
in Eyern um, und backe ſie in Butter oder 


Schmalz heraus. 


st Zr SE, . . wi 3 
‘go, Yon Kalbshien Etwas in die Suppe, 
Man nehme ein Kalbshirn, fiede ed in Salz: 
waffer „treibe ein Viertel Prund Butter ab, ruͤh⸗ 
re das Hirn, wenn ed fauber genußt iſt / damit 
ab, weiche zwey Kreuzer Semmeln in Milch, 
drücke fie wieder aus, und gebe fie nebſt einem 
Wiertefpfünd abgezogenen und fein geftoffenen 
Mandeln, vier Eyer und drey Eyerdottern, alfes 
untereinander: wohl abgetrieben in den Butter. 
Sodann ſchmiere man ein Reindel gut mit But- 
ter. aus, beftgeue es durchaus mit Semmelbröz 
Geln , füge das Abgeruͤhrte hinein, doch muß dad 
Reindel nicht ganz voll werden, gebe unten und 
und oben Glut, und laffe es fo eine halbe Stun« 
de backen, dann ſtuͤrze ed guf ein Zeller, gieb 
es in die Suppenſchuͤſſel, und richte eine Sleih: 
prühe' nach Gefanen daruber an. 


‘gr. ‚Einen Faſch von Fleiſch zu machen, 
Wworaus man Algerien in Die Suppen 
rn. MR kann. 
Man ſtoſſe ein Stuͤck Kalbſteiſch in einem 
Moͤrſer, nehme ed heraus Und ſuche fleißig alle 
Faſern heraus, Dann mache man ein Einge⸗ 
rührtes" von "einem Ey und Mark, ur einer 
en — ent: * 
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Semmel in Milch geweichet, ſtoſſe alles fein zu⸗ 
fammen ; treibe ein Stuͤckel Butter in einer 
Schüffel recht ab, thue das Zufammgeftoffene 
hinein, fchlage zwey Eyer Daran, und ruͤhre es un- 
tereinander ‚ ſalze ed, nehme ein eingenetztes Ser⸗ 
viet, Binde den Faſch in Sorm einer dicken Wurſt 
hinein, fege ihn in die fiedende Suppe, und laſſe 
ihn fieden 5 bepor man anrichtet, nimm ihn here 
aus, ſchneid fhöne Schnige herunter, fo viel 
man brauchet7 lege ſie in die Schuͤſſel, gieß ei- 
ne weiffe oder braune Sleifhhrühe darüber und 
gieb fie auf den Tifch. = 

Bon dieſem Faſch kann man Knoͤderln ma⸗ 
chen, Wuͤrſteln daraus formiren, auf einem 
Reibeiſen in ſiedende Suppe reiben, ſo wird er 
wie Reis. Dieſer Faſch iſt auch zu gebrauchen, 
kaͤbberne Karbonadeln daraus zu machen, felbe 
auf dem Roſt zu braten, oder im Butter oder 
Schmalz * backen. Man kann auch die kaͤl— 
bernen Voͤgerl daraus machen. 


82. Krebswuͤrſteln in die Suppe. 


Man ſiede zwanzig Krebſen in Salz und 
Waſſer, von den Schaalen mache man Butter, 
das Scheerenfleiſch und die Kreböfchwänze behal⸗ 
te man bey Seite, nehme fuͤr einen Kreuzer Sem⸗ 
meln, weiche ſie in Milch ein, druͤcke ſie aber 
wieder wohl aus, dann treibe man von dem 
Krebsbutter ein Stück, eines Ey, groß, aut ab, 
ſchneide dad Kreböfleifch Flein darunter, gebe drey 
ganze Eyer dazu, falzeed, und treibe alle obige 

— 85 vet 


jr Auerley an und zu den Suppen ꝛc. 


recht durcheinander ab. Jetzt mache man Eyer⸗ 
fleckeln, und ſtreiche von dem Krebsfaſch Meſfer— 
ruͤcken dick darauf, rolle ſie wie Wuͤrſte zuſammen, 
und wende fie in abgeſchlagenen Eyern eines 
nach dem andern um, beſtreue fie: mit feinen 
Semmelbroͤßeln, backe fie aus friſchem Schmalz, 
fchön lichtbraun heraus, und. gebe ſie in eine bei 
fiebige Faftenfuppe , oder. in guter Ramſuppe. 


83. Gebackenes In. Die Suppe. 


Man mache von zwey Eyern einen, orbentliz 
hen gefhnittenen Nrudelteig, nicht gar zu feſt, 
walge ihn ei die aus, nehme ein ble— 
dernes rundes Roͤhrl, welches eine Oeffnung in 
der Gröffe eined Kreuzers hat, drücke von, dem, 
Zeig lauter ſolche Blaͤtilein aus, fo viel der Teig 

iebt, und bade fie ganz gelb aus dem heiſſen 
Schmalz. Laſſe fie mit der Suppe, in welcher 
man fie geben win, einen Sud aufthun, und, 
(g fann man fie anrichten, und, auftragen, 


N 


} 1 


a 
wo 43 





— — 





Zzweyter Abſchnitt. 


ir a‘ 


.. Rindfleifeh 


auf allerhand Arten zuzubereiten. 





84 Rind = oder Odhfenfleifch zu fieden. 


Man nehme ein Stück nad Belieben, wa- 
fihe ed aus frifchem Waſſer heraus, und Laffe es 
fohin noch eine Stunde in reinem Brunnenwaſ⸗ 
fer liegen „, waſche es fodann noch einmal aus und 
fee es in einem Hafen mit fiedendem Waſſer zum 
Seuer: Zu einem Pfund Fleiſch rechnet man 
3 Seädeln Waffer , zu 3 Pfund Fleiſch nehme 
Man eine Fleine Handvol Salz , doch kann man 
wegen "Dem Unterfhied im Sulz, dad Salzen 
nicht ſo genau beftimmen , daher muß man bie 
Brühe verſuchen, doch ift ed gut, wenn man das 
Fleiſch gleich Anfangs wohl und genug ſaljzet. 
Das Fieiſch muß fleißig abgeſchaumet werden, 
bis die Brühe hell und rein iſt, jetzt kann man 
Vori (Lauch) Celleri, Peterſil, eine Paſtinat⸗ 
wurzel, eine gelbe Ruͤbe, und ein Stuͤckel gan⸗ 
zen Ingber mitkochen laſſen. Ein Stuͤck don 
4 Pfunden muß 3 Stunden kochen, ift es aber 
gröffer, Fänger fieden. Sollte dad Fleiſch zu viele 
Jette geben; fo. muß man, bevor man das a 
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hinein thut, die Fette abnehmen, und den Ha⸗ 
fen wieder mit heiſſem Waſſer auffuͤllen, und ſo 
das Fleiſch vollends ausſieden laſſen. Beſonders 
iſt zu merken, daß das Fleiſch langſam fortſieden 
und nicht wallen darf, und daß ſich die Fleiſchbruͤ⸗ 
he, worinnen Wurzeln geſotten worden, nur im 
Winter, nicht aber im Sommer aufbehalten laͤßt. 
Das Fleiſch muß nach dem Abſchaumen immer 
zugedeckt fortkochen, weil hiedurch die Bruͤhe 
kraͤftiger bleibt; ſollte man ein altes Fleiſch ber 
fommen , fo wird ed recht wohl vor dem Zuſetzen 
geklopft J 


85. Rindfleiſch auf baier’fche Arts - 


Man nehme einen Lungebraten, baute ihn 
fauber ab, ſchneide Schnigen davon , und klo⸗ 
pfe ed wie Karbonadl, fpenge ed mit Salz, ber> 
nach nehme man eine altgebackene Semmel, rei= 
be davon Broͤßeln, lege ein wenig. Kronabet 
( Wachholderbeere) hinein, laffe in einem Kaffes 
ol Butter zergeben, und kehre die Schnitzen 
barinnen um, befireue fie mit Semmelbrößeln 
und brafe fie mie Karbonadel. Hernach nimm 
Kappern, oder Maurachen, hacke ſelbe Flein, 
laß ſie im Butter ein wenig aufkochen, mache 
es mit einer Zitrone ſauer, und richte es uͤber 
die Fleiſchſchnitzen an. Ä Ä 


86, Rindfleiſch (Boeuf) a la Mode. 


Man nehme ein ſchoͤnes Schwanzftüce,, ſpicke 
mit Fingerdick geſchnittenem Speck und Sein 
—* en, 
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fen, dann nehme man in ein Kaſſerol Sped: 
fette, Schinken, Kuttelfraut, Lorbeerblätter, 
Baſilikum, —— ganze Gewuͤrznaͤ⸗ 
gerin, Muskatbluͤthe, guten Weineſſig, und 
Rindſuppe, ſalze es, und lege das geſpickte Rind⸗ 
fleiſch hinein, . verpane-e6 mit Teig, und wenn 
man das Fleiſch weich genug: glaubt, wird es 
aqut die Seite geſtellt, Daß es falt wird Nun 
nehme man es heraus, putze es ſauber ab, lege 
ed auf,eine-Schüffel, und garniere es wohl. Man 
kann duch dad Sleifh warm geben, doc muß bes 


-gen und dad Fette abgezogen werden, 
87. Blanfchiertes Rindfleiſch. 
Man nehme ein großes Schwanzſtuͤck, ſchnei⸗ 


de Speck Hein Finger dic, Fehre ihm in Salz und 
geſtoſſenem Gewürz um; ziehe ihn dort und da 


vor. die Soß (Brühe) durch ein Sieb geſchla⸗ 


durch das Fleiſch, ſalze das: Fleiſch, belege eine 


Reine mit Sped , und lege dad. Fleiſch darauf ; 
gebe: Kuttelkraut, Lorbeerblaͤtter, einen Zwiebel, 
> Zeherin Knoblauch, Celleri, gelbe Rüben, 
—— etliche Gewuͤrznaͤgerln, Pfef⸗ 
er und Ingber daran, ſchuͤtte 3 gleiche Theile 
Eſſig, Waſſer und Wein, daß es aber nicht gar 
uͤber das Fleiſch gehet, darauf, decke es zu, ſie⸗ 
de es weich, dann lege man's auf eine Schuͤſſel 
heraus laſſe die Soß braun werden, ſtaube et⸗ 
was Mehl daran, daß es nicht zu dünn wird, 
rtuͤhre es um, und wenn ed genug verfotten iſt, 
ſeihe man es durch ein Sieb uͤber das steile, lege 


ng· 
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Längtüht geföhnittene Zitronenſchanlen dareut 
und laſſe es nochmal aufſieden. 


88. Rindfleiſch mit Kräutern. | 


Siede ein Stuͤck Rindfleifch nicht ganz weich; 
Aehine Schalottenzwiebeln, Zwiebeln, Peterſil, 
etwas Thimian, Baſilikum und aern von 
jeder Galtung eine Hand vol, alles recht klein 
geſchnitten; thue aͤlles in eine Stöllreine, oder 
Kaſſeroll, das für das Fleiſch groß genug iſt/ 
laſſe ein Stürt Butter zergehen, daͤmpfe die ger 
ſchnittenen Kraüter-darinsten ; lege dad Fleiſch 
barein, Salz und Pfeffer vazu, Und faffe es zuge⸗ 
deckt auf Kohlen ganz langfam dämpfen, doch 
muß es immer ein wenig Bkuͤhe haben ' Joltte «8 
zu ſtark einkochen, ſo gieſſe man ein’ Paar Löffel 
voll Fleiſchbruͤhe darauf, wende dad Fleiſch etli⸗ 
he Male um, bis es ausgekocht iſt zuvor dem 
Anrichten gebe man ein wenig Senf und Wein⸗ 
eſſig oder Jitronenfaft daran, Doch darf es nie⸗ 
8* viele, Soß haben. Wer aber Senf oder 

ineſſig nicht wiß., kann ein. oder das andere 
gar weglaſſen. re: 


9. Ein Stüct Din nach fächfifher 


Man nehme ein ſchoͤnes großes Schwanjſtuͤck ober 

ein Stuͤck vom Ziemer / ſiede es in Salz und Waſ⸗ 

ſer. Wenn es halb gekocht iſt, thue man's in einen 

niedern Topf, oder Kaſſerol, gieſſe Fleiſchbruͤhe 

u worinn ed gefocht ‚. eine halbe. m. voll 
ap⸗ 


Dom Rindfleiſch. #2 


Rapperif, ſo viel Meerfenchel, eingelegte. Gur⸗ 
ken flein geſchnitten, 2 von einander geſchnittene 
Zwiebeln, Mußkatenblumen und Pfeffer dazu, 
Dede dad Alles wohl zu, und laſſe es .bennahe 
trocken ein kochen. Hierauf werden Stodſchnit⸗ 
ten in eine Schuͤſſel gelegt , das Fleiſch darauf 
gerihtet, und fodann die Brühe wohl durchge: 
trieben, Darüber gegoſſen. 


yo.Rindfleiſch auf engliſche Krkzr 


Man nehme ein gutes Städt Rindfleiſch, 
wenigſtens & bis 8 Pfund ſchwer; ſchlage ed recht 


muͤrbe, ſteche mit einem kleinen ſchmalen Meifed 


her’ hinein, ſtecke ih einige Köcher laͤnglicht gez 
ſchnittene Speckſchnitzen, oder friſches Nierenfert 
(Griff) in andere Zitronenſchaalen, und nie: 
der in einige andere gefhalte Schalotten; und 
Feine Zwiebeln; fege es mit Lorbeerblaͤttern und 
und ein wenig Rosmarin 3 Tage lang in Wein? 
eſſig.“ Hernach brate man's entweder beym Bde 
fer, oder im eigenen Ofen, oder um Spieße; 
Es muß aber immer mit Butter und Fleiſchoruͤhe 
begoffen werden, darf duch nur längfam braten; 
Sodann mache man folgende Er ‚darüber : man 
toͤſte in zer laſſe nem Butter etliche Löffel vol Mehl 
ganz dunkelgelb, gieſſe gute Fleiſchoͤruͤhe daran, 
kleine Zitronenſchaalen dazu, und zu einem Seidi 
Brühe 4 Loth rein gemafchene gebactte Garbel- 
len, Kappern, ein wenig Pfeffer, eine gefchälte, 
ganze Zwiebel, worein mau nur einen Echnitt 
machet; will man Die Soß etwas ſaͤuerlich — 
ann 
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kann than ein wenig Weineſſig oder Zitronen⸗ 
faft daran geben. Man laſſe alles dieſes eine 
ſtarke halbe Stunde aneinander kochen, und 
richte es alſo unter das Fleiſch an. 
Dieſe Soß kann auch zu geſottenem Rind⸗ 
fleiſch gegeben werden. ee en 
91. Kindfleifch mit Senf. 
‚. Wenn ein gutes Stuͤck Fleiſch halb geſotten 
iſt, ſchneidet man Baſilikum, Bertram, Thy⸗ 
mian, Chalotten, Peterfil, Zwiebeln, und Kap? 
hern klein, läßt diefeg alles in einer" Kafferofe 
mit friſchen Butter, worein man das Fleiſch 
thut, welches man. vothet falzer, wuͤrzet, und 
darinnen verdünfien laͤͤt. 

Die kurz gewordene Brühe verdinnet ; man 
it: ein wenig Schuͤſuppe, und kurz vor. dem 
Anrichten thut man einen. Löffel vol Senf, ein 
wetigiBertrammeffig,, umd Sitronenfaft Daran / 
und giebt es auf Die Tafel. * | 

3:92 Rindfleiſch mit Wein. 

Man nimmt hiezu ein gutes Bruſtſtuͤck, fal- 
zet daſſelbe und beſtreuet es mit geſtoſſenen Naͤ⸗ 
gerin, Katdomomen und Muskatbluͤhte; belege 
es mit Lorbeerblaͤttern, gieß guten Wein, dat⸗ 
auf, und laß es zwey Naͤchte darinnen liegen, 
wende es von Zeit zu Zeit um, ſetze es mit die⸗ 
fer Brühe zum Feuet, ſalze ed und gieß etwas 
Rindsbruͤhe darüber, Wenn dad Fleiſch weich 

| geſot⸗ 
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gefotten und fertig. iſt, wird etwas trocken ge: 
branntes Mehl darunter gerührt, eine halbe Zi- 
trone Scheibenweis geſchnitten, iſt das: Fleiſch 
mit dieſem aufgekocht, To richte man's am. Die 
korbeer und Zittonen kommen oben auf das 
Fleiſch, den "Rand der Schuͤſſel garniert man 
mit friſch geſchnittenen Zitronen und Lorbeer⸗ 
blättern, und die Brühe gießt man erſt dann 
Darüber ae an. en 
OLE a Er Vie ci 
53; Rindfleiſch mit Erdaͤpfeln. + 
Man nehme das halb geſottene Rindfleſſch 
eine Stunde vor dem Anrichten, lege ed in eine 
Keine, gieb etwas Speck, Schuͤnken, Piterfil} 
gelbe Rüben, Kalbfteiſch, etliche Köriter Pfef: 
fer, Mus katbluͤthe und Sa daran, 2 Schoͤpf⸗ 
Löffel voll Rindfuppe darauf, ſetze es aufs Kohl: 
feuer, und laß ed in der Preg dünften ; gieb aber 
acht, daß ſich das Fleiſch nicht anfiede Wein 
die Preß eingetrocknet, giebt man wieder einen 
Löffel von. Rindſuppe daran, damit 8 im Saft 
bleibt. - Die Erdapfel fiede und pure man rein; 
lege ein Stüd Butter in eine Reine laſſe ihn 
zergehen, gieb einen Kochlöffel von Mehl, bins 
ein, laſſe es gelb werben, lege die Erdäpfeln 
hinein, und faffe es etwas duͤnſten, gieb_ein me: 
nig von. der Brelöfuppe und Preß dazu hinein, 
und laſſe es kochen, richte die Erdaͤpfeln auf 
eine Schuͤſſel heraus , lege das Rindfleifh dar⸗ 
auf, und gieß von der Preffe die Soß darüber, 
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94. Rindflelſch mit Auſternſoße gefuͤllt 
Man mare eine ſchoͤne Bruſt hohl; hacke 
abgebratenes Kalbfleiſch und Nierenknollen flein, 
thue’es in. ein. Kaſſerol, mifhe darunter Fleine 
Kofinen, Zitronenſchalen, Ingber, Pfeffer, 
würflicht geſchnittenen Speck, Salz, ein, wenig 
Elein gefhnittene Zwiebeln, ein. Stuͤckel Butter 
und 3 Eyer, dies feße man zufammen auf Kohle 
feuer, und rühre ed ab, füle ed in die Rinds⸗ 


J 


bͤruſt/ und vermäche es mit einem Speil gut, 


J 
J 


daß die Fuͤlle nicht heraus kann, blandire und 


wafche ed ſauber aus , wickle'e8 Ih eine Serviet⸗ 
te, fehe es in einen Zopf mit Waſſer, Effig und 


Wein and Feuer, falze ed, gebe Kräuter und etli⸗ 


che Zwiebeln daran , lafle ed ſo fange kochen, bid 


eß weich wird; darnach lege man 50 zuvor gewaͤſ⸗ 
ſerte Auſtern in eine Reine, gebe ein Stuͤck Butter 
daran, paſſire ed mit Zittonenſaft, geſtoſſenen 
Muskatenbluͤthen, Ingber, und 2 ganzen Zwie⸗ 
bein, gieße Schuͤ, oder braun geroͤſtes Mehl dar⸗ 
auf, und thue es zu den Auſtern, gieße Wein dazu 
und laſſe ed kochen. Endlich lege man dad Brufts 
ftück darein , welches mitfochen muß. Wenn es 
audgekocht, ziehe man den Speil aus der Bruft, 
und richte fie an, die Auftern darüber, belege 
fie mit Zitronenfhaalen und Scheiben, gebe als 
fenfand auch noch Auftern - Paftetteln dazu. 
95. Rindfleifch auf Wildpret Art zu richten. 
Man reibe ein gutes, ſchoͤn durchwachſenes 


Stuͤck Rindfleiſch mit Salz, lege ed in eine groſſe 
| | Schuͤ el, 
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Schuͤſſel, beize ed mit Weineffig und Wachhote 
derbeeren, und koche oder brate es ordentlich. 
Zur Brühe röfte man. Semmelsinde in Butter 
braun, gieffe etwas Effig mit klein geftoffenen 
Wachholderbeeren darüber, wuͤrze ed mit Peffer 
und Ingber, Iaffe ed mit einander fohen, und 
gebe es beym Anrichten über das Fleiſch. 
96. Vortrefflicher Rinderbraten. 
Man ſtoſſe ein wenig Wacholderbeeren und 
Fetnmen thue Salz dazu und beize den 
raten über Nacht darinnen, drate ihn alsdann 
gemaͤchlich am Spieß ganz aus, gieße indie Schuͤf⸗ 
ſel etwas Fleiſchbruͤhe darüber, und beſtreue ihn 
mit Zimmet. | 
97: Rindfleiſch auf andere englifche Art. 
Es wird ein ſchoͤnes Stuͤck Rindfleiſch genom⸗ 
men, ſolches rein gewaſchen, eingeſalzen, und 
— alsdenn lege man in ein Kaſſerol 
peckſchnitzen, — Schinkenſchnitzen, 
janze Naͤgerln, Muskatenbluͤthe, ſpaniſches 
—X „Lorbeerblaͤtter, Zwiebel und Zitronen⸗ 
chaalen, ein wenig Eſſig und Fleiſchbruͤh, das 
indfleiſch darauf, ſo laͤßt man es langſam duͤn⸗ 
ſten, doch muß man Acht haben, daß ſich nichts 
anbrenne; wenn nun alles wohl durchgedaͤmpft 
und das Rindfleiſch weich genug iſt, ſo nehme 
man’s heraus) feige die Fette aus dem Kafferof 
bon det Soß wöhl ab, gebe vier Koclöffel vol 
Mehl und ein wenig — Ram darauf — 
2 a 
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dad Kaſſerol wieder auf gelindes Kohlfeuer, 
dann gebe man eine Schuͤ darauf, und laſſe es 
wohl ſieden bevor man anrichtet, ſeihe man 
die Soß durch ein Haarſieb in ein anderes Kaffe: 
röl, lege das Rindfleiſch hinein, und laffe ed ger 
mad auffieden , wenn man ed anrichtet, ſo 
nimmt man die Sette- noch einmal rein von der 
Sop, und giebt ed auf den Tiſch. p 


98. Rinpfleifch auf niederlaͤndiſche Art. 


Man falze ein Stuͤck Rindfleiſch, hiezu waͤ⸗ 
re dad Schwanzel dad beſte, vermiſche Lorbeer⸗ 
blaͤtter, Rosmarin, Kuttelkraut, Zwiebel, etliche 
Zeherln Knoblauch, Bertram, Baſilikum, Bis 
bernel, Wahholderbeeren und allerley anders 
Gewürz, reibe mir al diefen dad Rindfleiſch gut 
ein, lege es ın eine tiefe Schüffel , mit allen 
Krautern, womit du ed eingerieben, fehütte ge= 
falznes Waffer darauf, doch muß es nicht Über 
das Fleiſch gehen, beſchwere ed mit einem Stein, 
laffe e8 einige Zeit liegen ‚ wenn man ed ge: 
brauchen will, waſche man's fauber ab, fiede es 
und gebe es jtatt dem Rindfleifh. 2 

99. Rindfleiſch auf weftphälifche Art 

Man nehme ein ſchoͤnes Stüf Rindfleifh, 
. Salze ed wohl ein, belege ein Kofferol mit etlihen 
dicken Schnitzen Speck, und mit etwas mehrern 
Schinkenſchnitzen, Peterſilwurzeln, gelben Rüben, 
einem groſſen Zwiebel, lege das Fleiſch darauf, 

X ſchuͤtte 
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ſchuͤtte drey gleiche Theile Eſſig, Waſſer und 
Wein daran duͤnſte es langſam auf nicht zu ta= 
ſchem Kohlfeuer; iſt ed weich yenug , fo nehme 
man s aus dem Kafferol, ſchuͤtte die Soß bis auf 
ein wenig herunter, das Grüne und der Speck 
muß in der Reine bleiben, laß es braun anges 
hen, ſtaube zwey Löffel voll Mehl - daran. und 
dünfte es, dann ſchuͤtte die herunter gegoffene 
Soß darauf, ſchoͤpfe die Fette ab, folte die Sog 
su wenig ſeyn, fo nehme man etwas Fleiſchbruͤh 
dazu, laffe ed gut fieden, feihe es durch ein Sieb 
in ein anderes Kafferok , gebe Zitronenſchaalen 
und Kappern daran, lege dad Rindfleiſch dar⸗ 
ein, gieſſe etwas ſauern Ram darüber, laſſe es 
noch ein wenig aufduͤnſten, und ſo richte man 


> * 


es an. 


100. Rindfleiſch auf Tyroleriſch. 
Man nehme von dem Stuͤcke, wovon ge⸗ 
woͤhnlich die rindernen Roſtbraten gehauen wer⸗ 
den, fo. viel man gebraucht:, fhneide: von dem: 
- Beinen das Fleifh a6, mache handbreite Schni— 
Ben in der Dide, wie. die dünnen. Roffbras 
teln , Elopfe fie, beſaͤe ſie mit Pfeffer , Salz 
und. Modegewuͤrz, nicht zu viel; nehme ein Kaf⸗ 
ſerol, und. lege einen. Zwiebel in Scheiben ge- 
ſchnitten, eben auf dieſe Art eine gelbe Ruben, 
ſo auch Peterſilwurzen, ein Stuͤck Pori, ein 
Lorbeerblat, ein wenig Kuttelkraut, Zitronen⸗ 
ſchaalen, etliche Schinkenſchnitzen, und das Fleiſch 
darguf, ſchuͤtte ein or Seidel Weineſſig, — 
ne 3 ein 


* 
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ein Seidel Waffer daran, dad Zleifh muß da⸗ 
von bederfet fepn, Lafle ed fieden, bis es vödig 
eingeforten bat ; follte aber das Fleiſch zu meich 
werden, dann nehme man es heraus, und Ialfe 
Die Sog allein fortfieden , bis fie flarf goldgelh 
iſt, nad diefem ſtaube man einen Löffel Mehl 
‚darauf, und laffe ed noch ein wenig anlaufen, 
Gebe vier Löffel vol guten Milchram dazu , —* 
ihn auch mit aufſieden, ſchuͤtte etwas Fleiſchbr 
daran, und laſſe ed aut verkochen, richte da 
Fleiſch auf eine Schüffel, feihe die Soß durch 
ein Haarſieb darüber, fee ed auf ein Kehffeue, 
und laffe ed noch ein wenig aufkochen, und fa 


trage man's auf. 
ıor. Rindfleiſch auf Veroneſer Art, 


Man nehme ein ſchoͤnes bratiged Stuͤck Rind: 
fleiſch, fchlage ed wohl duch, nehme Sardellen, 
yoelche wohl gewaſchen, und. ausgegrätet wor⸗ 
ben, Rockenbohl und Kuttelfraut , alles Elein 
zuſammen gewieget, „ fteche in das Fleiſch Löcher 
und fülle die. Löcher Darmit aus, falze das Fleiſch 
ein, feae in ein Kafferol Speckſchnitzen, mehrere 

Schinkenſchnitzen, vier groffe Zwiebeln, gelbe Ruͤ⸗ 
ben, Gederi und Pererfil, alles in. Schnitze ge= 
ſchnitten, mit gerfchiedenem Gewuͤrz wohl ge: 
wuͤrzt, und vier Schnitten gebaͤhtes ſchwarzes 

rod Nun lege man das Fleiſch daraquf, ſchuͤt— 
te eine halbe Maaß rothen Wein, und ein Sei⸗ 
del Eſſig daran, decke es wohl zu, und verpiche 
mit ſchwarzem Zeig den Deckel, ſtelle ed auf ein 
| nicht 


- 
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nicht gar zu flarfe Sur, und Laffe ed langſam 
bey ſechs Stunden dünften. Dann nehme man 
das Fleiſch heraus, lege ed in ein andered Kaf- 
ferol, und fehlage die Soß durch ein Sieb dar- 
über, Taffe ed noch einmal: aufdünften, tichte es 
fodann an, und gebe es flatt dem Nindfleifch, 


102. Rindfleifh auf Damburger Art, 


Hiezu nehme man ein groffes fettes Bruſt⸗ 
ſtuͤck, Löfe die Beiner alle heraus, lege ed in eis 
Kaſſerol, gieſſe Wafler darauf , vermache den 
Deckel voohl , und vergrabe ed in die Aſche, neh⸗ 
me ed drey Tage nacheinander heraus, und lege 
ed jeden Tag auf eine andere Seite , dann neh⸗ 
me man es heraus, fehütte dad Wafler ab, und « 

ieffe Statt deſſen ſobiel Wein und Ejfig dar⸗ 

ber. Wein ed nun vier und zwanzig Stun⸗ 
den gelegen, nehme man’d heraus, und trockne 
es mit einem Tuch recht ab, vermifche geftoffene 
Musfatenblüthe und Nägerln, mit einer Hand 
voll Salz , und beitreue dad Fleiſch auf allen 
Seiten darmit, role ed wie eine Wurſt fg enge 
ald möglich zufammen, und ‚binde ed mit Bind⸗ 
faden recht. feft, lege ed wieder in. dad Kafferof 
in den Wein und Effig, vermahe mit einem 
ſchwarzen Zeig den Deckel ganz ; daß Fein Dampf 
heraus fann , und fo ſtelle man’d in Backofen, 
und laſſe es faft ganz einbraten. Wenn edfan- 
gerichtet wird, gebe man Senf mit Zucker dazu. 


D4 103. Boeuf 
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roze Boruf a la Mode, wolches man kalt 
en der warm geben kann. 


Zu Diefem nimmt man ein Stüd vom Schler 
gel oder Schwanzitüc , welches. aber 6 bis 8 
Pfund wenigſtens ſchwer fen muß, weiche, und 
klopfe ed recht mürbe, fchneide zu fehs Pfunden, 
Fleiſch ein halbes Pfund Speck klein Finger die, 
und halb Finger lang, zu acht Pfunden etwas 
mehr, und fo nah Verhaͤltnuß der Schwere des 
Mindfleifches , kehre ihn in Salz ‚Pfeffer , ges 
froffenen Naͤgerln, fein gewiegten Schalotten, 
Peterſilkraut, Baſilikum und Thimian wohl um; 
ſtich mis einem ſchmalen Meſſer in das Fleiſch, 
und ſtecke den Speck in die gemachten Loͤcher. 
Alsdann lege man in ein Kaſſerol etliche Holz⸗ 
ſteckerln uͤbers Kreuz, und auf dieſe breite duͤn⸗ 
ne Scheiben Speck, und auf den Speck das ger 
ſpickte wohl gefalzene Fleiſch, und bedecke es wie⸗ 
der mit Speck Auf die Seiten um das Fleiſch 
herum, lege man drey geſchaͤlte ganze Zwiebeln, 
drey gelbe Ruͤben, zwey Eelleri, vier Peterſil— 
und zwey groſſe Paſtinatwurzeln, drey Lorbeer⸗ 
blaͤtter, zehn ganze Naͤgerln, etliche Muska— 
tenbluͤthen, und ein Pfund in Stuͤckeln geſchnit⸗ 
tenes Kalbfleiſch. Zu dieſem Allem gieſſe man 
ein Seidel Wein, und ein halbes Seidel Waſt 
fer. oder Fleiſchbruͤh, decke den Deckel darauf, 
und verpappe ihn recht feſt, laſſe es im Ofen, 
oder auf Kohlfeuer 4 Stunden daͤmpfen, dann 
nehme man's vom Feuer, und laſſe es kalt wer— 
U > TORE Ä * den, 
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den, che man den Deckel aufmacet. Men 
diefed nach vorgefchtiebener. Ordnung gefchehen ‚ 
fo nehme man nur dad Fleiſch heraus, ſchoͤpfe 
die Fette herab, und treibe die Bruͤhe durch ei⸗ 
nen Seiher in ein kleineres Kaſſerol, laſſe fie fo 
lange einfieden. , daß. fie wie, eine Sulz wird, 
welche man hernach auf eine Schuͤſſel gieffen, 
und zu dem Fleiſch Fakt geben FAnın. Fedem ftept 
ed frey, dad Fleiſch in Schnitzen oder ganz zu 
geben. Bi man es warm haben, fo röfte man 
etliche Löffel von Mehl im Butter braun, ruͤhre 
es mit ein wenig fiedender Fleifhbräß an, thue 
die durchgetriebene Brühe auch dazu, drücke von 
einer halben Zitrone den Saft, nebft Hein ge⸗ 
fhnittenen Zitronenſchaalen datan, fihlitte dieſe 
Bruͤhe nieder in das vorige Geſchirr, worinnen 
ed gedämüfet worden, und lege das Fleiſch dar- 
ein , daB ed. wieder in dieſer Brühe fo lange ko— 
het, bis ed durch und durch heiß iſt. Bey dem 
Anrichten belege man. ed mit Zitronenſcheiben, 
und beftreue es mit gefhnittenen Zitronenfchag- 
fen, Pa Ze Ä 


204, Rindfleiſch mit Celleri, 

Man nehme zu: vier Pfunden Fleiſch vier 
Stuͤck groſſe Eelleriwurzeln , putze und waſche 
fie ſauber, ſchneide fie wie Aepfelſchnitze/ nimm 
auch ein Paar gelbe Rüben dazu, daͤmpfe dem 
Lelleri im Butter, doch fo, daß er weiß bleibe; 
fe einen-Löffel von. Mehl darein, und laſſe ed 
noch eine Meile ne Hödenn ſchuͤtto man 

ee 2 5 eing 
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eine halbe Maaß Fleiſchbruͤhe daran, thue ein 
wenig Muskatenbluͤthe dazu, und laſſe es fo 
lange kochen, bid die Wurzeln weich find, her» 
nach richte man ed Über dad gefottene Rindfleiſch 
en. | 

105. Das gute Staffadefleiih. 


Man nehme ein fchöned Stuͤck Rindfleiſch, 
fje ed ein, und ſpicke ed mit Speck, thue ef 
in ein Kafferof, gieffe Eſſig und Waſſer, eines fg 
ge ald das andere, daran, fege ganzen \ings 
er, Raͤgerln, Musfatenblüthe , Pfeffer und - 
En alles ganz, mit klein gefchnittenem Zwie⸗ 
el dazu, vermache den Deckel mit Fig, laſſe 
es wohl einſieden. Wenn es fertig, lege man's 
uf eine Schuͤſſel, treibe die Soß durch ein Sieb, 
Butter, Milchram und Kapern darein, laſ⸗ 
es einen Sud aufthun, und gieſſe es wieder 
über das Fleiſch. | 


306. Gefuͤll, oder Faſch vom Rindfleiſch. 


Man nehme ein Pfund mageres Rindfleifthr 
backe ed mit einem Pfund Nierenfette, oder fo 
viel friſchem Sped recht fein, thue ed in eine 

uͤſſel, ruͤhre ein wenig Milch, oder Fleiſch⸗ 
bei daran , fhlage zwey oder drey Cyer dazu, 
thue eine, nahdem man viel haben wi, oder 
amep Hände poll Semmelbroͤſeln nebſt ein wenig 
geftoffenem Pfeffer und: Musfatblüthe,, klein 
geſchnittene Zitronenſchaalen, nebſt klein gehack⸗ 
sen. Sarbelen dazu, und ruͤhre 28 ech er 

urch⸗ 
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durcheinander. Dieſen Faſch kann man zur 
— des roulirten Rindfleiſches, oder zu kalten 

aſtetten gebrauchen. Man fuͤllet Woͤrſing 
datmit, wozu aber Feine Milch genommen wird. 
Man kann auch Knöpfeln daraus machen ; dazu 
fommen aber feine Sardelen. 


107. Rindfleiſch auf Maylaͤnder Ark. 


Man nehme ein bratiges fhöned Stück Rind⸗ 
fleifch. ſchlage ed recht Durch, falze es ein, ſpicke es 
mit Speck und Knoblauch, beſtreue es mit Naͤgerln, 
Muskatenbluͤthe, Ingber und Rofnarin, lege 
es im ein Kaſſerol, wo es eben recht Platz hat, 
gieſſe ein halbes Seidel Wein, eben fo viel Ef- 
fig und. Fleiſchbruͤh daran, decke ed zu, verma- 
be den Dedel mit Zeig, daß: fein Dunft davon 
koͤmmt, made rund umber ein euer, laffe es 
fieden, fehüttle ed zumeilen, und wenn es faft 
feine Soß mehr Hat , wird. ed aufgemacht und 
mit der eingefottenen, Soße angerichtet... 


108. Rindfteifch. mit einer Kruſte. 


Hierzu nehme man ein. Stück Rindfleiſch, 
dad oben fett iſt, oder: einen, ſchoͤnen Bruftfern. 
ern ed weich gefotten iſt, fo nehme man. das 
dünne Haͤutel, von der Fette: weg, beſtreiche es 
mit einem Ey, vermiſche Semmelbroͤſeln, fein 
geihnittene Schalotten = Zwiebeln, und. Peter« 

raut untereinander, beftreue darmit dad. Sleifch 
jalben Singer dick, ſchoͤpfe das Fette elle 
: | eiſch⸗ 
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Fleiſchbruͤhe, und uͤbergieſſe dad beſaͤete Fleiſch 
darmit, lege es auf ein Baches; Geſchirr, worauf, 
zuvor etwas Fleiſchbruhe, ſielle es in einen Back⸗ 
ofen, das Benreute oben auf, und laſſe es ſchoͤn 
gelb baden, Nun wird folgende Spy dazu, ger 
macht. Es werden klein geſchnitrene Schalotten; 
mit ein Paar Köfel vol. Mehl ın heiſſem Butter 
gelb gemacht, ohngefähr ein. Seidel Fieiſchbruͤh 
daran geſchuͤttet, klein geſchnittene Zuronenſchaa⸗ 
ben, nebſt ein wenig Lſag, oder Saft von zwe 

Zitronen , vier Flein gewiegte Gardellen und 
Kavpern dazu. gethan, jeht laſſe man alles dieſes 
mitſammen aufkochen, ſchuͤrte es alsdann in eine 
flache Schuͤſſel, lege dad Rindfleiſch darauf, und: 
fo gebe man es aufiden Zub. 7 


109. Gefüllte Ochſenzunge. 


Wenn die Rind = oder Ochſenzunge im Waſ⸗ 
fr und Salz. mei geſotten worden, ziehe man 
die weiffe Haut ab, fchngide die Zunge, der Lanz, 
ge nach voneinander, höhle das inwendige Fleiſch 
beraug, hacke oder wiege es klein, nehme fein, 
geichnittened Peterfilfraut, und Semmelbroͤſeln, 
xöfte fie in Butter, gebe ein Paar: Mefferfpiken. 
vol geſtoſſene Mußkarenblüthe, und eine Hand 
voll gewaſchene Weinbeerin daran, rühre es mit 
drey Eyern ab, und füne die'ausgehölte Zunge 
ganz aus, beitreiche fie mit Butter, und Taffe fie 
im Ofen jchön baden, Dazu fann man eine, 
Soße nach Burbefinden waͤhlen. 
we BE ee elle. a AR 
| 110. Rinder, 
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6.ꝰ Rindsbraten auf Engliſch. 
Maͤn nehme bon einem fetten Rinde ein 
Stuͤck dom hinterm Viertel, (der Braten kann 
30 bis 40 Bfünd ſchwer ſeyn) in det Form. ei: 
ned Niekenbtaten, klopfe es mit einem Stuͤck 
Holz techt, muͤrbe, lege es mit Salz eingeſprengt 
in ein Geſchitr, daß es Platz genug habe, und 
wenn es etliche Stunden im Salf gelegen, ſo 
beiprenge man e8 mir ein wenig Effig , belege 
den Braten mit Zwiebelicheiben , und laß ed fo 
über Nacht biegen. Bann fiederman. ihn an den 
Epieg, aber zum ganz gelinden Zeuer vom har: 
ten Holz.: Faͤngt er an trotken Ju werden, bes 
gieſſe man ihn jedes Mal mit Butter und be— 
ſprenge ihn mit etwas Mehl, er muß aber im⸗ 
mer mir Fette begoffen werden , daß er eine Ritt 
de bekommt y als ob er mit Teig ganz uͤberzogen 
wire, Doch darf er nicht über: 3 Finger dus: 
braten. Iſt er fertig, und angerichtet/ ſo wird 
die in der Bratpfanne aufgefangene Soß dar⸗ 
über gegoſſen/ und nah Gefaͤllen gar nirt· Wenn 
er zerſchnitten wird, fo muß man ihn ganz ſcheib⸗ 
licht nach der Länge) ſchneiden / -und auf jedes 
Stuͤck einen voͤffel vol von der Schuͤ ( oder Zus) 
welche der Braten don innen heraus giebr ; ge= 
ben; dann kann man ihn am andern Tag voledes 


* 


aufs neue braten und auftragen. 


ar. Rindfleiſch wie Wildptett zuzubereiten. 
Van lege ein ſchoͤnes Stuͤck Rindfleiſch, wohl 
mit Salz eingerieben, 8 Tage lang in halb —— 
wen alb 
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so Biereffig und Flein zerftoffene Wachholder⸗ 
eeren. Dann foche oder brate ed, rühre ges 
tiebene Semmel oder anders Brod braun in But⸗ 
ter geröftet , und mit Weineffig angeneßet , ges 
foffene Wachholderbeeren, Ingber und Pfeffer 
in gute Fleiſchbruͤhe, laffe dieſes alles nad Bes 
lieben einfohen, gebe Rofinen und Kappern in 
die Soß, tind begieffe beym Antichten mit diefer 
braunen Soße diefed auf Wildpret Art gebeizte 


* % 


| 212, Rinder» Mürbbraten. 
Man nehme ein gutes Stuͤck Rindfleifch von 
dem fogenannten Lungenbraten, fpicfe diefed mit 
Speckſchnitzen oder: frifcher Nierenfette, ſprenge 
ibn wohl mit Salz ein, und laſſe es eine Wei— 
le siegen, nehme ein Kafferol, oder eine Stoll⸗ 
reine, belege es mit Speckſchnitzen und Rinde 
mierenfette, beſtreue dieſes mit fein gehackten 
Schalotten, lege den Muͤrbbraten darauf, und 
ſetze ihn auf gelindes Kohlfeuer wohl zugedeckt, 
daß er langſam duͤnſtet, wende ihn etliche Mate 
my gieſſe etwas Suppe darüber, und laſſe ihn 
o fertig werden. Indeſſen thue man in heiſſen 
utter Meyl und feingehackte Zwiebeln, laſſe 
es ‚braun werden, gebe gute Fleiſchbruͤhe, im 
warmen Waſſer wohl gereinigte Truͤffeln, ge⸗ 
kochte Maurachen, (oder Morcheln) und ein⸗ 
gemachte Schampions dazu, laſſe es gelinde auf⸗ 
kochen, am Ende, wenn der Muͤrbbraten fertig, 
‚gebe an die Soß Zitronenſaft, und wenn es noch 
u noͤthig/ 
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nöthig, Salz. Nichteden Mürbbraten an, und 
Yieffe Die Soße nah Ordnung darüber, 

"713. Rindfleifeh mit Senfbrübe: - 
Das Rindbdfleiſch fiede man wie gewöhnlich, - 
die Brühe made man aljo: Man fehe in einee 
Kaſſerole Butter zum Feuer, und wenn er braun: 
licht ift, ſtrkue man geriebene Semmelbröfelis 
hinein, daß fie auch Faftanienbraun werden, thue 
guten englifch « oder franzöfifchen Senf dazır, 
Wein und Fleiſchbruͤh, Zitronenfchaalen, Ing— 
der und Zucker darauf, und laffe es fo aufko— 
Ken, Dann lege man das Fleifh hinein, da- 
mit ſich Die Brühe hineinziehe, und fo kann mais 
ed nach einer Weile anrichten. | 


0 0 Gewickeltes Rindfleiſch. 


Auf vier. Perfonen nehme man ein gutes 
fleiſchigtes Stuͤcke. Aus dieſem ſchneide man 
Hand. breite und zwey queer Hand iange Schni⸗ 
ken, klopfe fie recht ſtark, und waſche fie rein, 
beſtreue die Stuͤcke auf der innern Seite mit 
Schalotten, andern Zwiebeln, und ausgegrätes 
ten Sardellen, alles fein gehackt, etwas wenis 
ges gedorrtes und geftoffenes Bafilifum, Pfef- 
fer, Musfatenblüthe, nebſt Salz, fchneide Fin⸗ 
gersdicke und eben fo,lange Stüdeln Speck, le⸗ 
ge fie auf der beftveuten Seite ganz an dem Ort, 
woman die Schniken anfängt aufzurollen, fo 
daß der Speck in die Mitte fommt, &s die 
TS | nis 


171 Vom Rindfleiieh: 


Schnitzen ordentlich zuſammen / ummoidkle fie mit 
einem Faden ſalze die Rollen noch ein. wenig, lege 
in ein Kaſſerol ein Stuͤck Butter, laß ihn zergehen, 
und lege ſodann die Rollen mit etwelchen Lor⸗ 
beerblättern hinein, decke es zu, laſſe eg auf 
Kohlfeuer langſam kochen, und kehre fie ofters 
um, daß fie auf allen Seiten gelb werden. Denn 
hebme fan fie heraus und röfte in ber naͤmlichen 
Fette etliche Loͤffel voll Mehl ganz dunkelgelb⸗ 
gieffe Fleifchbruͤhe daran, thue ein wenig Zitro⸗ 
deuſchaalen und deſſen Saft, nebſt Kadpern 
en Pi ir den Zwiern bon den Rollen) Tege 
fe in die fiedenbe Brühe, und laſſe fie koͤchen⸗ 
bis fie weich find , richte fie an, und belege ſie 
mit Zitronenſcheiben, doch muß die Soß zuvor 
daruͤber gegoſſen werden. era NS 
115. Rindfleiſch nach franzoͤſiſcher Art: 

Man nehme ein Stuͤck vom Bruſtkern, ſal⸗ 
ze und wuͤrze eb mit vermiſchten geſtoſſenen Ge: 
ruͤrzen/ ſpicke es dicht und enge mit Speck; ber 
lege den Boden des Kafferold mit Speckſchnitzen, 
Atrketue Salz, Pfeffer und etwelche gute Krautet 
darüber, lege das Fleiſch darauf, belege €6 ‚mit 
Lorbeerblaͤttern, gieſſe ein Glas meiffen Wein; 
und gute Fleiſchbruͤhe dazu, vermache den Des 
tfel mit Teig, und laſſe ed 2 Stunden über ei? 
nem gelinden Kohlfeuer duͤnſten, dann Fichte ed 
in eine Schuͤſſel an, made eine gemützte Bruͤh 
von Champions, Auftern ; Kapern, und Dlie 
“sen, (die Kerne müffen herqusgenommen wer? 
= den,). 


— 


dom Kindreife 6 
Beh, ) gärniere die Schuͤſſel nach Belieben mit 
Jungen Zauben oder Hühnern, die dber märinirt 
fepn ſollten, und jo gebe man es auf den Tiſch. 


116. Rindfleiſch nach franzoͤſicher Art 
koͤniglich zugerichtet 

Man nehme ein güted magered Stuͤck Och⸗ 
ſenfleiſch, ſpicke daſſelbe mit laͤnglichen Sped: - 
ſtreifen, welche zuvor in ſehr klein gehatften Pes 
‚ terfil, Schalotten und Zmiebeln, Salz und Pfef- 
fer muͤſſen umgefehrr werden. Alsdann. lege 
man es in ein Kafferol, deffen Dedel gut fehlief- 
fen muß. Der Boden des Kaſſerols wird mit 
dünnem. Spree beleget, dazu ganze Zipiebein 
und Rägerln, einige Zorbeerbfätter, ein Buͤſcht 
Peterfil, Kerbelktaut, und gelbe Rüben, und 
fo das Fleiſch darauf geiegit. „Die Seiten des 
 Kafferols müffen auch mit Speck ausgeleget wer- 
den und mit Gewürz beiireuet. Jegt lege man 
6 rein gewaſchene Kalbfüffe dazu, und vermache 
den Deckel wohl, laſſe «8 24. Stunden bey im- 
mer unterhaltenem ſchwachen Kohlfeuer dünften, 
wenn es bald fertig, gieffe man eine halbe Bou⸗ 
teille rothen Wein und cin Glaß Weineſſig dar- 
an, laſſe es noch etliche Stunden wohl bedeckt fort⸗ 
duͤnſten, nehme das Fleiſch heraus, ſchlage ei— 
was Eyerweiß zu Schaum, und ruͤhre ed in die 
Brühe, daß fie klar wird. Laffe die Brühe durch 
ein Tuch laufen, reinige das Kafferol, gieffe Die 
geläuterte Brühe wies Dincih, lege, das Fleiſch 

| | dar: 
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darein und laſſe es / noch ein Weile durchduͤnſten. 
Und es iſt fertig. 2 | 


117. Ochſenzunge mit Himbeereffig. 


Man fiede die Zunge im Waſſer mit wenig 
Salz, ſchaͤle fie ab, und wickle fie in ein mit Bu:⸗ 
ter beſtrichenes Papier, brate fie auf dem Roſt 
‚gelb, richte fie an,. und gieffe warm gemaupten 
Himbeereffig mit Zucker darüber. 


118. Ochfenzunge mit Aepfeln und 
Mandeln. 


Man nehme die Ochfenzunge ordinar abge: 
ſotten, ziehe die Haut ab, ſchneide fie der Laͤn— 
ge nach durch, und gebe fie in brauner Butter: 
farbe. Nehme etliche Aepfeln und einige Haͤn— 
de voll abgefchälte Mandeln , alled laͤnglicht ge: 
fhnitten, braune ein wenig Mebl, und thu ed 
andie gefhnittenen Aepfel und Mandel , neh: 
me Corinthen, Zucker, geftoffene Nägerin, Wein: 
effig, Wein und Waſſer daran, zufammen ges 
focht, die Zunge angerichtet, und die Soß dar⸗ 
uͤber gegeben. 


119. Rind = oder Ochfensungen zusurichten. 


Man wafche die Zunge rein , und reibe fie 
mit Salz ftarf ab, daß das Unreine davon koͤmmt, 
und lege fie alddann eine Stunde ind Waſſer, 
fiede fie wie. Ochſenfleiſch. Wann fie a 

| ale 
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gende Soß darüber. Laſſe zu einer ganzen Zun— 


gereinigt, oder 4 Roth Sardellen fein gehader, 
nebſi 2 gefchalten Übers Kreuz gefchnittenen Zwie⸗ 
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Semüßer: 





Man merfe zum Voraus bey allen Gemügern; 
daß an Safltagen, Statt Sleifh und sleifche 
ſuppe, friſcher Butter und Schmals ge 
nonimen werden muͤſſe: 


FE . A Fe 
u 


120; Sauerkraut auf eine geſchmackvolle 
* Art zu kochen. 


Man ſetze gutes und reines Sauerkraut mit 
ſiedender Fieiſchbruͤh, und bald Waſſer zum 
Feuer, laſſe es mit einem Stuͤck Bratenfette ko— 
hen. NB. Sodte dad Kraut zu ſauer und zu 
alt ſeyn, fo waſche man es mit friſchem Waſſer 
wohl aus. Wenn ed nun ein Paar Stunden ge⸗ 
gefocht hat; made man Rind = oder Schweine⸗ 
ſchmalz oder beffer noch Gänfefette heiß, fehneide 
einen Zwiebel, recht Flein, und thue ihn in das 
heiffe Schmalz, laffe ihn ein wenig darinnen ans 
laufen ; vöfte einen ftarfen Löffel vol Mehl ın 
dem Schmalz, aber nicht lange, und gieße ihr 
an dad Kraut, fehütte ein Glaß Wein . 

— un 
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und laſſe ed noch eine Stunde kochen. Man Fann 
in dem Kraut friiche® , geſalzenes, oder gerdu- 
&erted Schweinenfleifeh kochen. Auch fann man 
einen Safanen halb abbraten., und im Kraut 
gänzlich abfochen, oder einen gefpickten Hafen in 
Stuͤcke zerhauen, felben ſalzen, und in einer 
Bratvfanne im Butter halb abbraten, und im 
Kraut vollends kochen. 


‘421. Geduͤnſtetes Kraut. 


Wan nehme in einen Stollhafen (Reim: 
‚per Fiegel ) Abfeböpffette, oder Schmalz und 
ein Stückel geftoffenen Zucker , laffe. es fhön‘ 
brayn werden, tue das Kraut hinein, und diin- 
ſte eö, gebe 2 Löffel von Mehl daran, laſſe es 
noch ein wenig dünften,, nachher gebe man eis 
nen Schöpflöffel vol Fleiſchbruͤhe darunter, daß 
es nicht zu dick oder zu dünne wird, laſſe es noch 
eine Zeile fortkochen, richte es an, und ‚gebe 
etwas darauf, 4.8. ein Stück gerducerten 
Schinken, ganz, oder in Schnißen „ eine auf⸗ 
gelhnittene geraͤucherte Zunge , Bratwürfteln,, 
einen Safan, Ochſenkamm, Kaiſerflieiſch, nach 
Delieben. An einem Faſttage kann man einen, 
gebackenen Karpfenrogen, geraͤucherte Fiſche, 
und Fiſchwuͤrſte darauf geben. 3... 


— Faſanen-Sauerkraut. J 


Man nehme einen guten Theil geſchabenen 
Epeckund ſpaniſchen Zieht, Yerlaffe den 
EREES @3 Speck 
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Speck in einer Stollreine, gebe den ſpaniſchen 
Zwiebel hinein, laſſe ihn uͤberlaufen, ſchneide 
dad Kraut auf einem Brett mit einem Wieg- 
oder Schneidmeffer „ lege Schinfen oder anders 
Gebratenes darmit in eine Reine, laffe es gut duͤn⸗ 
ften; wenn e8 hinlänglich braun. iſt, ſchuͤtte man 
etwas Schüjuppe daran und beftaube ed mit ein 
wenig Mehl. Wenn der afan gebraten iſt, fo 
nehme man den Butter, womit er betrduft wor- 
den it, ſammt allem, was in der Unterfagreine iſt, 
und gieffe es durch einen Seiher in das Kraut, 
do h muß es nicht zu fette. werden. Beym Ans 
rünten nehme man den Schinken hinmeg, fege 
den Faſan darauf, und garniere die Schuͤſſel 
mit kleinen Wuͤrſtlen, oder gebackener Kalbs⸗ 
leber. J.4 — —— 
123. Glaſirtes ſuͤßes Kraut. 
Man nehme etliche Speck = und Schinken⸗ 
ſchnitzen, zwey ſpaniſche Zwiebeln, fo viel gelbe, 
Rüben, ein Stuͤck Eelleri, Pfeffer und. Reu— 
modegewuͤrz, dünfte es, daß eine Sof daraus 
witd. Sept fchneide man die Stengel aus. den 
Krauthaͤupteln, zertheile es, und lege ed, rein ges 
waſchen, Mit einem Stuͤckel Butter in eine Rei⸗ 
ne; befde jedes Krauthaͤuptel mit Salz und Kuͤm⸗ 
mel und laffe ed langfam düniten , wenn felbes 
zu praffeln anfängt, gieffe man etwas Schüfup- 
pe darauf, und laſſe es wieder fortdüniten. Nun 
legs ‚man das geduͤnſtete Kraut. in eine friiche 
ine, ftäube etwas Mehl daran, und gebe noch 
ae gi etwas 
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etwad Schüfuppe darauf. Die zuerft gemachte 
Sog laffe man recht einfieden ‚ feihe felbe durch 
eın Sieb Über dad Kraur, beiireue ed ſtark mit 
Zuder, und laffe es noch eine halbe Stunde 
fortdünfien , rüttle es bisweilen, daß es fich nicht 
anlege , richte dad Kraut ordentlich auf eine 
Schuͤſſel heraus, und gebe die gebliebene Soß 
darüber. Zu | 


124. Kohlrabi mit gruͤnen Erbſen ‚und gel— 
ben Ruͤben. | 


Man nehme fhöne runde Kohlrabi, fchäfe 
fie, ſchneide Formen daraus nach’ Belieben, laffe 
fie in ſiedendem Waſſer etliche Male aufmalen, 
fee eine Reine mit Butter auf dag Feuer, rich- 
te die Kohlrabi hinein, ſchuͤtte Fleiſchſuppe dar— 
an, und. Faffe fie- weich. kochen, doch fo, daß. fie 
nicht zerfallen, nehme ein’ Seidel grüne Erbfen, 
laſſe diefe in fiedendem: Waffer anlaufen , lege 
fie in ein Sieb heraus , damit felbe abfeihen. 
Nun nehme man gelbe Rüben,. und ſteche oder 
fpneide. nach Belieben Formen darauf, werfe fie 
in fiedendes Waſſer, thue ein Stuͤck Butter in 
eine Reine ,. lafje ihn, zerlaufen,, und. gebe die 
Erbfen und-gelbe Rüben hinein ‚; lege ein Stü- 
del Zucker daran und falze ed ein. wenig. Wenn 
ed gedünftet ift, fo gebe. man ein wenig, Butter- 
foß daran, richte. die Kohlrabi auf. die. Schüffel, 
„dann die Erbſen und gelbe: Rüben. darüber, und 


es, ift, fertig, 


ea 125. 
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. Man nehme auf 4 Perfonen 2 große Stüde 
blaues Kraut, fchneide es wie dad fauere Kraut 
ein. Wahrend dem: gebe man in eine Stollrei⸗ 
ne einen halben Vierling Gaͤnſe- und halb Rind» 
fette, mache e8 fiedend, Heiß. "Nun kommen da= 
zu: ein klein gefchnittener Zwiebel, das gefchnit: 
tene Kraut, eın wenig Kümmel und Sälz, de: 
de es zu, und daͤmpfe es langſam auf dem Kohl⸗ 
feuer, "gebe Acht, daß es ſich nicht anledt 5 hat 
ed eine halbe Stunde gedämpft, fhütte man ein, 
Glas Wein daran, und etwas Weineffig , Taffe 
es wieder eine halbe Stunde dampfen, fireue ei- 
nen Löffel vol Mehl darguf., ſchuͤttle ed unter: 
einander. Nachdem das Mehl angezogen hat, 
gieffe man ein wenig Sleifchhrühe daran, koche 
ed wieder fp ein, daß Feine Brühe übrig bleibt. 
und richte es an. Man kann darein gehratenes 
oder geräucherted Schweinenfleifch , oder halb 
abgebratene Stüdel von Hafen, oder Enten les 
gen, und vollends ausfochen. Kaſtanien find, 
aber befonderg gut darinn und ift fehr gebrauch 


lich, ſich derer. zu, bedienen, 


126. Blumenkohl ( Karifiol) in guter 
| : Fleiſchbruͤhe. — 


Dan putze den Blumenkohl und koche ihn im 
Maffer ab, doch muß man wohl Acht haben, daß 
er nicht zerfänt, Kaffe friſchen Brutter in einem 
Kafferol zerſchmelzen, rühre feines Mehl darun: 
a er Als F a 
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ter, gieffe Sleifhbrühbe daran, gebe gefioffene 
Muskatenbluͤthe, Pfeffer und Salz dazu, fege 
den Blumenkohl hinein, und faffe es miteinan- 
der Fohen, Bis ea fertig ft. 00 nn 


127. Blumenkohl mit füllen Ram. 


Nachdem der Blumenkohl gepuzt und in 
Waſſer uͤberſotten ift, gebe man felbigen in ein 
Kafferol , und gieſſe füffen Ram daran, nebſt 
einem Stück guten frifhen Butter, Zuder, ges _ 
offene Muskatenbluͤthe, Pfeffer und Sälz ‚lat 
fe alles untereinander wohl fohen, thue ein wer 
nig geriebene Semmel ; guch abgefochte und 
ausgeſchaͤlte Krebfen dazu. Beſonders mug man 
Mt faben, Daß der Blumentofi nüht yeroffen 
wid. e — 


128. Blumenkohl mit einer ſauren Soß. 
Man der Blumenkohl geputzet und rein ge⸗ 
waſchen iſt, koche man ihn ein wenig im Waſſer, 
gieffe alsdann das Waſſer ab, thue ihn in eine 
Stoflreine oder in. ein Kafferol; gebe sute Fleiſch⸗ 
bruͤhe, Butter, Muskatblüthe‘, Pfeffer und 
Salz dazu, laffe ihn darinnen Epochen, mache ei⸗ 
ne Soß von Eyerdottern, Butter, Pfeffer, Mus⸗ 
fatnug, halb Weinefjig, und halb Waſſer, ruͤh⸗ 
te es beftändig auf dem Kohlfeuer um, richte 
den Blumenkohl trocen auf eine Schüffel, und, 
(hütte die Sog alddann daüber ab. - u 
NB. Auf gleihe Weife kann auch der Spars 
gel, und Dopfenfpargel zubereitet werden, 
* E 5 129. 


t 
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129. Braune Ruͤben mit einer gebratenen 
Aente. | 


Eine Aente, oder mehrere, werden am Spieß 
gebraren. Nun laffe man ın einem Kafferol ein 
Stüf Butter braun werden , thue die Rüben 
darein, fchürtle fie um, daß fie recht braun were 
den ,. fireue Mehl und Zucer daran , wenn fie 
nun ganz braun find,, gieffe man gute Fleiſch— 
bruͤhe darauf , gebe. geriebene. Musfatnuß, ges 
ftoffenen, Pfeffer dazu , laſſe fie. fo fort duͤnſten, 
und wenn fie bald fertig, find, lege man die Aen— 
ten darein, laffı fie. nochmal mitſammen auffos 
hen, und richte, fie. dann nad Ordnung an. 


Auf: gleiche. Weife kann auch ein Fleiner ab- 
gebratener. fehafener Schlegel unter. die. Rüben. 
gerhan werden. m | 


130, Preufifche. graue, Erbſen. 


Die Erbfen werden im fliegenden Waffer ge: 
kocht, und wenn fie fertig, abgefiehen ; ſodann 
gebe man ein Stücel, Butter in ein Kaſſerol, 
faffe ſelben zergehen, und. thue die Erbfen. nebft 
guter Fleiſchbruͤh, Eſſig, Pfeffer. und, Salz hin: 
ein ſtaube einen Löffel von, Mehl daran, ſchuͤtt⸗ 
fe fie recht untereinander , und laffe. fie noch⸗ 
mal aufkochen, dann Achte: fie an, und, lege. 
Karbonadeln darauf. - 


131. 
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731. Baierfche Rüben. 


Wenn felbe fauber gepuzt und wohlgewa⸗ 
fhen find, Laffe man fie wohl abtrocknen, brau- 
ne in einer Kafferol etmad Mehl, gebe die Ruͤ— 
ben hinein, Iaffe fie eine Zeit darinnen ſchuͤtt— 
le fie öfters um, made eine braune Soß daran, 
fohe fie vollends nur mit ein wenig Brüße, 
und richte fie über gehratene Aenten, Gänfe, 
über Ninderzungen , oder Hammelfleifh an. 
Wi man fie in dee Brühe vom Gebratenen 
dünften, fo, werden fie, um, fo. viel geſchmackvol⸗ 


su... 


fer. ' | - 
132. Gruͤne Erbſen. 


Man nehme ausgehuͤlſte noch gruͤne Erbſen, 
gebe in ein Kaſſerol ein Stuͤck friſchen Butter, 
md die Erbfen , laffe fie ein wenig dünften, neh: 
me junge balbabgefochte Hühner, lege fie dar- 
ein, ſtreue etwas geriebene Semmel darein, auch 
ein wenig Muskatenbluͤthe, gieſſe Fleiſchbruͤhe 
darauf, und laſſe fie gemach kochen. Beym Anz 
richten lege die Huͤhner zuerſt auf die Schuͤſſel, 


02 


und richte, die Erbſen darüber an. 


133. Gefuͤllter Salat: mit: Gehaͤck. 


Man nehme ein rohes kaͤlbernes Fleiſch mit: 
frifcher Fette, und, etwas Grünes darunter, falze 
ed ein wenig, wiege ed klein, rühre Eyerdotter 
darunter , nehme eine Staude Salat, waſche 
ſolche ſauber, und tauche fie in eine Fleiſchbruͤhe 

u — ein⸗ 
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ein, nehme fie heraus, loͤſe ſie von einander, 
fense in der Mitte hey bem Herzen an zu füllen, 
0, daß auf jedes Blatt fhön dünne aufgeftris 
hen, und dann wieder sufammengelegt, daß ed 
rund wird, wie eine Kugel Nach diefem binde 
iman ihre in ein Tuch, Iede ihn in eine Seilc- 
Brühe, umd laffe ihn faft eine Stunde ſieden, 
nehme ihn Heraus, beitreiche die Schüffel mit. 
Butter, lege den Salat darauf, made 5 oder 
6 Theile daraus und lege ihn tund um in. die, 
Shüfel. So macht man aud den Wörfing 
und den Rrautkopf , aber dieier muß grün in der. 
Mitte ſchoͤn rund aufgeſchnitten, gefünt, gefötz 
ten, und wie der Salat gemacht werden. 


134. Sauerampf: 
MWenh der Sauerampf rein und wohl ge⸗ 


mafchen iſt, fo hacke man felbigen vecht klein, 
erlaffe Butter in einem Kaſſerol, thue den. 

auerampf derein, und laſſe ihn auf dem Kohl⸗ 
feuer duͤnſten, nehme hart gefottene Eyer, und. 
wenn fie Faft ſind, ſchaͤle fie ab, theile fie von. 
einander, das Gelbe davon rühre in den, Sauera 
ampf mit ein wenig Pfeffer, laffe ed mitiammen, 
fochen ; bevor man ihn anrichtet, gebe man ſuͤſe 
ſes Obers und geriebene Muskatnuß dazu, wenn, 
er abet angerichtet ift , garniere man ihn mit ger, 
badenen Eyen, © * 


Tal, 
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135: Selbe Erbfen auf böhmifche Art. 

Man nehme ein Seidel gute groffe Erbſen, 
ſeße ſie ans Feuer, und laſſe fie gemaͤchlich, doch 
immer fortſieden, decke fie zu, Und nehme die 
Huͤlſen fleißig ab, wenn fie geſotten, und ges 
hugfam weich. find, fo falze man fie. erft, decke 
fie wieder zu, und laffe fie itehen. Wenn man 
fit anrichten will, ftreiche man eine Schüffel mit 
Butter, ſchuͤtte die Erbſen darauf, vöfte Sem? 
melbroͤſeln, ftrene fie aufidie Erbfen ; ſchneide bon 
einer Semmel dreperfigte -Stütfeln, backe fle im 
Butter ſchoͤn lichtgelb, und lege fie amt Rande der 
Schuͤſſel umher Man kann auch Schinkenſchni⸗ 
tzen, oder geraͤucherte Zungen in Schnitzeln ges 
fhnitten, oder Bratwürfteln darauf legen, und. 
fo auf die Tafel geben: Er 
‚136. Grüne Erbfen. | 

. ‚Man nehme Butter in eine Stellteine ; gebe 
fhöne ‚grüne Erbſen dareih, und. laffe fie lang⸗ 
fam dünften, thue in eiti Pfandel ein wenig 
Butter und zwey Löffel voll Mehl ; röfte es gelb⸗ 
lich, ſchneide Peterſil recht klein, laſſe ihn ein 
wenig anlaufen, und gebe ed unter die. Erbſen⸗ 
falze fie, und lege ein Stuͤckel Zucker dazu , lafs 
fe fie noch ein wenig duͤnſten, ſchuͤtte gute Fleiſch⸗ 
brüfe, ‚oder. Peterfilmaffer daran, und laſſe es 
nochmal aufkochen. Wil man fie anrichten, fo 
nehme man etliche nedünftete ‚ recht Flein geſchnit⸗ 
tene gelbe Ruͤben und miſche fie Darunter »_ gar⸗ 

| niere 
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niere die Schüffel mit Bratwürfteln,; oder nach 
Belieben, mir wad man mid. Man Fann au ei⸗— 
nen Kapaunen, eine Inte, gedünitet oder ge- 
braten, mitten auf die Schüffel fegen, und fo die 
Erbfen darüber anriten 

137: Latuckenfälat zu Fochen. 

Man blättere die Salatftauden ab , fehneibe 
die Storzen, oder Rippen heraus, butze das gar 
jr Sehne weg, und waſche den Salat rein. 
Bruͤhe ihn alsdann mit Salz und Waller an, 
bis er etwas weich iſt, gieffe ihn ab, laſſe But- 
ter in einer Stofreine heiß werden, roͤſte etwas 
Mehl darein , und. gieffe etwas Fleuſchbruͤhe 
darauf ;- gebe den ausgedrücten Salat hin: 
ein ; laffe ihn eine halbe Stunde langſam ko⸗ 
chen, daß er nur ein wenig Brühe behält. Für 
4 Perfonen ; nehme man zu der Portion Salat 
eiri halbes Seidel füffes Obers, und fhütte ihn 
daran; laſſe ihn nochmal auffochen,; und gebe 
in auf die Tafel. - Eben fo wird auch der En 
divienſalat gefoht. Man kann unter dieſe Gar 
Intforten ; wenn felbe zuvor im Butter gedaͤm⸗ 
pfet, oder in der Fleiſchbruͤhe ein wenig abgeſot⸗ 
ten worden, Kalbfleiſch, oder Tauben geben. 

138. Prokoli im Ofen. 
Man putze die Prokuli, ſiede fie in Salz 
und Waſſer, ſeihe dieſes wieder ab, ſchmiere eis 
ne Schuͤſſel mit Butter, gebe 2 Löffel voll Milch⸗ 
ram in die Schuͤſſel und die Prokoli darauf; als⸗ 
| ann 
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dann gebe man für 3. Kreuzer guten Ram in ein 
Haferl, fchlage 3 Eyerdoitern hinein. und ein 
wenig Mus katbluͤthe, ſprudle es- gut ab, gieffe 
diefe Soß über die Profuli, gebe ein wenig Butz 
ter darauf, und laffe es fo angerichter im Ofen 
auffieden. a a 

: 139. Gefüllte Schwammen:. 

Man ſchneide ſchoͤne Schwammen rein aus, wa⸗ 
ſche ſie ſchoͤn ab, hacke welche davon ‚und miſche 
Hein gehacktes Peterſilkraut darunter, nehme cn 
Stuͤck Butter, laffe es zergeben, töfte eine Hand 
vol Semmelbroͤſeln, thue die gehackten Schwam— 
men dazu hinein. Die andern aber waſche man 
and rein, falzeumd füne fie mit dem Gehärte, 
lege ein propotfionirtes Stuͤck Butter ın ein Kaf- 
ferol , lege Die gefügten Schwammen hinein, 
doch fo, Daß die Fuͤlle aufrecht zu hehen.Fömmt, 
laffe fie aufprägeln, und richte fie an, | 

140. Weiße gedünftete Rüben, 

Wenn die Rüben ſauber und rein abgeſchaͤ⸗ 
let find, fo fchneide man fie gewuͤrfelt oder lang= 
licht, thue in ein Kafferol frifhen Butter, oder 
Fette, und ein Stuͤck Zuder, Ioffe es bıaum 
werden, und gebe fodann die Ruͤben hinein; wenn 
fie guter Art find, fo darf man fie ehevor nicht 
fieden , fondern rohe in den Zucker ihun, faize 
fe, und laffe fie langſam duͤnſten, das fie ſchoͤn 
geib werben, jiaube ein wenig Mehl daran, gieffe 

gute 
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gute Fleiſchbrhe darauf, Und laſſe €& einkochen 
an kann auch Flelſch nach Belieben darunter 
geben, oder ein Stuͤckel Hammelfleifh mit den 
Dräben Tanga duͤnſten laſſen. | 
14T. Gelbe gedünftete Rüben: 

. Man fohneide gelbe Ruͤben, und wenn es beliebt, 
einen Zwiebel mit Peterfilfraut recht fein , Laffe 
ihn im Butter; oder reiner Fette, auf dem Kohi— 
ar anlaufen , gebe die gelben Rüben därein , 

ngleichem auch Pfeffer, Salz, etwas Bohnen: 
kraut, laffe diefes alles zuſammen dünften. Mari 
kann auch überfottene# — darunter thun, 
oͤdet duch geſelchtes in Stuͤckeln gehauenes Fieiſch 
daran geben , und mitbünften laſſen. Zuletzt 
aber ftaube man etwas Mehl daran, gieffe Fleiſch⸗ 
bruͤhe dazu, und laſſe ed fo verfochen, dag nicht 
wiele Brühe übrig bleibt. 5 | 
142. Spargel mit guter Soß. 

Wenn man den Spargel rein gepußt und 
gewaſchen bat, fo Binde man ihn in dinen Buͤſchel, 
ſchneide ihn unten glei, und fiede ihn im Waf⸗ 
fer; iſt er fertig, ſo lege man ihn auf eine zin⸗ 
nerne- Schliffel, befprenge ihn mit Salz , gieffe 
gute Rindfuppe daran, gebe Butter, Ingber, 
Deffer und Muskatbluͤthe dazu, und laß ed auf 
einer Gut aufſieden. Dann nehme man das 
gelbe von einem Ey, rühre ed mit etwas Fleiſch⸗ 
bruͤhe ab, und fhütte es Über den Spargel; Man 

| ann 
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fürn auch geräftete Semmelbröͤſeln. darauf 
tbun, oder Butter, wenn.er anfingt braun zu 
werden, Darauf gieſſen. Ferner kann imar duch 
über denn Spargel ein Zitronenſoß richlen / wel⸗ 
che z. B. fo gemacht werden Fann : Man nehme 
ſechs Eyerdottern nebit einem Loͤffel poll Mehl, 
inache zuvor von Mehl einen Zeig, und Eli 
in Spar? 


ihn mit 5 Eyerdottern ab, gieffe von dein 

gelmaffer TO viel; wie nöthig, dazu , nehuie-ein 
Stuͤck Butter, geſtoſſene Musfatenblürhe, Salz, 
etwas Zucker (fo mai mil) fehe es auf das 
Kohlfeuer, rühre ed befiändig ; 618 es-fich dike zu 
werden zeiget alsdann druͤcke man phn zwey 
Zitronen den Saft daran, rühre € gut um; 
und fo richte man es über den Spargel , der 
had Drdnung auf einer Schüffel Mon berges 
tichtet ſeyn Muß, an. en a 

743: Spärgel mit Enern: 

Der Spargel muß, nenn ſelber rein ae: 
bußt, in Waller abgedrliht werden , dann fiede 
man ihn in einer Sleiibbrüße, doch fo ,; daß ct 
nicht weich iſt, thuͤe Pfeffer und Musfatenbfü- 
the daran , klopfe ein Paar Eyerdottern wohl ab, 
drüce don vier. Zitronen den Saft hinein , rüh- 
re % mit der Spärgelsrühe.an ‚ und fhütte 8 
ſo über den Spargel ber, welcher (den auf ei- 
ner Schuͤſſel muß bereitet fepn, alsdann ſetze man 
die Schuffel auf eihe Kohlpfanne Täffe fie fo 
lange darauf, bis bie Soß anfingt dick zu 


mwerden: | 
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244. Ötofler gebackener Spatgek > 
Man reinige den Spargel wie vorher, mas 
he Ein Kafferol zurcchr, und fiede ihn darinnen 
ganz Förnicht , bereite einen Teig von Mehl, 
Eyern, Milhram und Zucker , und tunfe dern 
Spargel, fo weit das Weiche geht , in dicien 
Zeig, backe ihn aus heiſſem gutem Butter, nicht 
u braun, und beſtteue ihn fodann mit fein ge: 
Hoifenem Zuder. a 


Man ſchneide das Harte‘ vonden Spargel, 
wenn felbe rein geputzt find, thue ſie in ein Ges 
ſchirr, ſchuͤtte geſottenen Eſſig daruͤber, und (affe 
ſie erkalten, nehme die Spargeln heraus, lege 
ſie auf ein reines Tuch, und laß ſie trocken wer⸗ 
den, dann ſchlichte ſie in ein reines Gefäß, be: 
[peenge fie mit ein wenig Salz, und gieffe. fri= 
{den Weineffig, zuvor. mit etwas Def abgeſchla⸗ 
gen, daran, auch ein wenig Pfeffer und Elein 
gewiegte Rapper müffen darunter gethan wer⸗ 
an Di v.ed über die Spargeln, fo , daß bie 
Sof darüber ausgehe, und vermache dad Ge⸗ 
faͤß wohl Min man fodann eine jum Gebrauch 
als Salat haben, fo nehme man, fe. viel man 
will, Heraus, fiede fie im Waffer, laffe fie erfal- 
ten „ und made fle,mit Eſſig und Del an. 


’ — 
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146. Gefüllte Aepfelhn 

an nehme gute Hehfeln, ſchale fie ab, 
Dip fie in der Höhe ein wenig aus, Floffe ‚einen, 
jerling Mandeln, drücke Kemonienfaft barein, 

dag fie, nicht SHicht werden , thue ‚aM, cine, 
Schuͤſſel, einen halben Vietling geſtoſſenen au: 
der, und 3 oder 4 Eyetdotter dazu, daß fie he 
zu weich werden ; ruͤhre ed untereinander. recht 
ab, fuͤlle Die Aepfel Damit ein, thife das heraus- 
flohne Blaͤttel wieder darauf, mache eiten mir? 
ben Zeig, wie oben zu den. Yebfeln, ji doch mug 
Unter den Zeig ein wenig Zucker Eomiien, walz- - 
ge ſolchen ‚Singer, dief „ und-fchneide mit ‚einem 
Fleckraͤdel lange Streifeln, umminde die Aedfel 
damit bis in der Höhe zum Cingefünten , ‘backe 
fie im Rohr heraus, und beſtreue fie mit Zucker; 
200 147. Gruͤne Fiſolen. 

. man Fäiide aedußte Fiſolen nd brüße fie 
mit fie endem. Wäffer,, ſchneide friſche Schiufen, 
wie Blatter, lege die Schnitzen in ein Kafferol 
Mit etwas Speckſchnitzen, und die Fiſolen darauf; 
ſo laſſe fie langſam duͤnſten, wenn fie weich find, 


gehe män gute Schü, etwas Wein, Butter) 
feffer, Salben, und Salz daran, laffe fie auß: 
oben; und gieb eine gute Butterſoß Darüber: 
148 Schampions in Conſume. 
Man, nehme 18 Stuͤcke Schampions, putze 
fie rein, und ſchneide die Stengeln weg, gese in 
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eine Reine, ober Kaſſerol ein Stud. Butter, und 
die Sachmpions, laffe fie langſam mit Zitronen⸗ 
daft duͤnſten. Alsdann ſchlage man 4 Eyerdot— 
teen in ein halbes Seidl kalte Schuͤſuppe, ſalze 
ed, und gebe Mußkatbluͤthe dazu, ſprudle es abs 
sind feihe ed auf eine Schüffel, free die Scham⸗ 
iond darein, und feße es auf ſtark ſiedendes Waſ⸗ 
fer ‚ oderin.einen Ofen, mit Papier wohl verdeckt, 
ſchmiere dad Papier mit Butter; iſt alles wohl 
ſtokend geworden ſo kann man es auf die Tafel 
geben, "Man fann die Schüffel auch mit. geback⸗ 
n Semmelrinder garnieren, — 
"4 Koͤhl (Woͤrſing) mit Krebſen. 
Man nehme drey Stuͤck feſte und ſchoͤne 
Woͤrſing⸗ Haͤupeln, und wenn dieſe geputzt und 
rein gewaſchen, ſo ſteche man die inwendigen 
Herzein heraus, nehme 30 Krebſen, und ſiede fie 
ab, loͤſe die Schwaͤnze und Scheeren aus, ſiede 
die Woͤrſing-Herzein ein wenig ab, laſſe fie 
Palt werden, ſchneide die recht Flein, ‚nehme ein 
geweichte Semmelſchmollen, made don 2 Eyern 
ein Eingeruͤhrtes, und rühre die ausgelditen Krebs⸗ 
ſchwaͤnze und Scheeren, nebſt Schmollen und 
Herzeln alled wohl untereinander; wenn diefed 
Gehaͤcke kalt ift, ſchlage ein Ey daran, falze und 
würze ed, und file den Wörfing damit, binde 
ihn mit einem Faden zuſammen, lege ihn in eine 
gute Rindfuppe , Taffe ihn ſieden, wenn er mürbe 
it, nehme man ihn Heraus, laſſe ihn abkuͤhlen, 
ſchneide fobann jedes Haͤupel in vier Theile, * 
"u 26 rothen 
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tothen Krebsbutter darauf, brenne bie Rindfup- 
Pe, worinnen dee Woͤrſing gefotten ift, leicht, 
gieße die Suppe tiber den Wärfing, decke ed zu, 
laſſe es wohl ſieden, und richte es an. 


150. Schwarz = Wurzeln. 


. Man fehabe von den Wurzeln das Schwarze 
weg, Schneide ſie halb Fingerlang und in der Mit- 
te voneinander, lege fie in ein mit wenig Mehl 
vermifchted Waſſer, daß fie weiß bleiben, rwafche 
fie nochmal recht rein, und feße fie in Falter Fleiſch⸗ 
fuppe zum Feuer. Wenn fie bald weich gewor⸗ 
den, nehme man zu jeder guten Hand vol Wur- 
jeln einer waͤlſchen Nuß groß Butter, Enette den 
Butter mit einem Löffel von Mehl ab, und lege 
ed zu den Wurzeln, reihe etwas Mußkatnuß da⸗ 
rein, und laſſe es fo aufkochen. Man kann auch 
dieſen Wurzeln Kalbfleiſch, oder Tauben 
ochen. 


151. Gefuͤlltes Kraut oder Krautkopf. 

Man nehme einen ſchoͤnen Krautkopf, böhfe 
ihn aus, nehme von dem berausgeftochenen eine 
Hand vol, bruͤhe es fiedend ab, feihe dad Waſ⸗ 
fer davon, fepneide ‘ed mit Sped, Kalbfleiſch, 
und Mark zuſammen, nehme Semmelbroͤßein, 
Salz und Gewürz, auch zwey Löffel von Milch⸗ 
ram dazu, ſchlage 2 Eyer daran, ruͤhre alles 
wohl untereinander, fuͤlle das Kraut damit, lege 
en paar: Blaͤtter darüber und verbinde es gut, 
lege es im. gute Fleifhbrübe,. decke es zu und, 
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Kaffe es wohl fieden ; wenn es genug gekocht iſt, 
loͤſe den Faden auf, nehme die Blätter weg, ſchnei⸗ 
de. eg in vier Theile, gieb ed in die Suppe, wo⸗ 
zinn ed gekocht bat, Milhram und Krebäbutter 
dazu, brenne es ein, laffe diefe Soß aufkochen, 
lege das Kraut recht ordentlich auf eine Schüffel, 
und. gieffe fie darüber. 


m. 2132. Gefuͤllter Endivien ⸗Salat. 


Man nehme Endivien-⸗Salat, fo. viel man 
Krauche, hede ihn aber nicht zu weich, feihe ihn 
rein ab, laſſe ihn, kalt werden, fchneide ihn mit- 
ten voneinander , doch nicht gar durch, made ei=. 
nen Faſch, von Kalbfleiſch, Huͤhnerlebern, ei- 
nem Eingeruͤhrten von, drey Eyern, und einer 
in Milch geweichten wohl ausgedrückten Semmel, 
fal;e den Faſch, ruͤhre ihn ab, gebe etwas Mike 
ram dazu, ſtreiche ihn auf den Salat, Binde ihn 
wieder zufammen, nehme fodann Fette in eine 
Stollreine, 3 gute Specblätteln, lege den Sa: 
lat hinem, dede ihn zu, und laffe ihn fo lang⸗ 
ſam auf dem Kohlfeuer duͤnſten, richte ihn im ei= 
ne Schüffel an, made, eine gute Butterſoß dar⸗ 
über, gebe etwas von der Soß dazu, wo. er ge: 
dünget hat, und fo laffe man es nochmal auffies 
den An Faſttagen werden Fiſch und Krebsfleiſch 
genommen, und ſtatt Mark Krebsbutter. | 


153. Blau = oder Winterkohl gedämpft. 


Wenn man von 1,08 6 Stauden: fchönen 
blauen Winterkohl die Blaͤtter vom Stock herun⸗ 
| on ter 
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ter weggefchnitten, (welches auf drey Perfonen 
genug iſt) fo wird das Reine von den Stengeln 
geitreift. Nun walhe man ibn etfihemal rein 
dureh, laſſe das Waſſer ablaufen. Hernah muß 
man ihn mit fiedendem Waſſer angieffen, und fo 
eine halbe Stunde ftehen laffen; darauf drüde 
man ihn voieder feft aus, backe oder wiege ihn 
ein wenig, falze ihn, thue den Kohl, und ei- 
nen Ceichnittenen Zwiebel in eine Reine „ giefz 
fe ein guted Stück recht heiſſes Rind: oder Gaͤnſe⸗ 
fitte darüber , und laffe ihn fo lange daͤmpfen, 
bis er weich iſt. Dann beftreue man ihn mit eis 
nem Löffel voll Mehl, ſchuͤttele ihn recht um, und 
laffe ipn Fortdampfen. Vor dem Anrichten eine 
halbe Stunde thue man abgefchälte Caftanien dar⸗ 
unter und laffe fie mitfohen. Wenn man ans 
tichtet, belege man den Kohl mit geföhnittenen, 
geräucherten Zungen, oder Schinken, Ochfen- 
famm, oder geraͤuchertem Fleiſch, alled in ordent⸗ 
lichen Stuͤcken oder Schnigen gefchnitten. _ 


154. Gefuͤllter Wörfing. 


Man reinige den Wörfing von den. auffern 
unteinen Blättern, fhneide ihn in der Mitte von, 
einander, thue aled Inwendige bis auf 5 Blaͤt⸗ 
ter heraus, füle die ausgehölten Woͤrſingſtoͤcke 
mit Solgendem : Man weiche für 3 Kreuzer Milch- 
brod ein, zerfchneide einen halben Vierling Nie⸗ 
renfette, nehme eine Fleine Zwiebel, reines Pe—⸗ 
terfilfraut und Schnittling, hacke oder miege al 
les geht fein, Dampfeesin einem halben Vierling 
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Krebsbutter; wenn ed nun eine Zeit gebänmfet 
at, rühre man ein abgefchlagenes Ey daran, 
ruͤcke das Milchbrod ſtark aus, und ruͤhre ed auch 

dazu, laſſe es noch eine Viertelſtunde daͤmpfen. 
Nun thue man alles in eine Sguͤſſel, laſſe es 
ausfühlen, ſchlage etliche Eyer daran, gebe Cal; 
and Mußfatenblüche dazu, rühre alles wohl durch 
einander und fülle damit die audgehölten Woͤr— 
ſing oͤcke, Binde fie feſt zufammen, und Foche fie 
in. ſedender Zleifhfuipye. Wenn alles fertig, fo 
richte man es auf Die Schüffel, und gieffe eine 
beliebige Butterfoß daran, und fo gebe man es 
auf die Tafel. | 


55 Wörfing mit Schinken, und Brat— 
wuͤrſten, aud) geſelchtem oder getaucher= 
tem Fleiſch auf gemeinere Art. 


Wenn der Wörfing rein gewaſchen, und von 
den itarfen Stengeln gereiniger iſt, fo feße man 
ihn in fiedendem Waſſer und Salz zum euer, 
und laffeihn zugedeckt folange kochen „ bis er recht 
weich iſt; jchütte das Waſſer ah, laffe ihn ganz 
abſeihen, waſche ihn nochmal durch friſches Waf- 
ſer, und ſeihe ihm wieder gut ab. Indeſſen neh— 
me man einen halben Vierling Butter oder Gaͤnſe⸗ 
fette, roͤſte 2 Löffel voll Mehl in dem Kaſſerol ganz 
gelb, giefe an das gemachte Einbrenne Fleiſch⸗ 
Grüne, gebe Pfeffer dazu, drücke den Wörfing 
recht aus, und Fr ihn in die Fette und Fleiſch⸗ 
hruͤhe, laſſe ihn fo noch eine Halbe Stunde er 
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Soß darf nicht zu viel daran Fominten. Dat 
man eine gute Bratenbrühe, fo kann man. dieſe 
auch daran thun, und wenn man ihn anrichtet, 
fo fnnen, wenn man will, geräucderte Fleiſch⸗ 
ftüdeln, Schinfenihnigen, Bratwürfteln, oder 
gergucherte Zungen ordentlich, eingelegt werden. 


156. Artiſchocken zu Fochen. 

Schneide von.den Artifchocen unten anf Bo- 
ben das Grüne, und oben die Spigen weg, lafs 
fe Waffer ın einem Kafferol ſiedend werden, falze 
ed, und lege die Artifchocfen darein und laffe fie 
fo fange fieden, bis die inneren zuſammengeſchloſ⸗ 
fenen Blaͤtter fönnen hergusgezagen werden, man 
faffe naͤmlich die inneren Blätter auf einmal , und, 
ziehe fie heraus , nehme einen Eleinen Löffel und 
hebe das Haarichte und. den Saamen heraus, und 
bon dem. Boden fauber weg, doch muß der Kaͤß 
ganz bleiben; alddann gebe man ein wenig But- 
ter mit etwas Mußkatnuß in jede Artifchucke, 
thue die herausgenommenen Blätter wieder hin- 
ein, oder made folgende Fülle: Siede ein paar 
Brießeln in geſalzenem Waffer ab, zerfchneide fie 
in kleine Stüde, hat man, Hühnerlebern und 
Maurahen , fann man ed auch nehmen „ laffe diefe 
Stücke in, Butter oder, Krebsbruͤhe wohl abge- 
mifht aufkochen, und. füge damit die Artifchor 
den. Man kann geüne abgekochte Erbſen unter 
die Bruͤßeln thun, Peterfil und Gelbes von Ey— 
en, Zitronenfaft oder ein wenig Weineffig neh— 
ken, und fo eine. a Züge machen, Oder 
5 wan 
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man mache eine Soß von Schalotten, ober Fleis 
nen ·Zwiebeln, und Pererfilfraut, faffe fie mitz 
fanmen düniten, fihlage fie alddann durch ein 
©: 6, und gebe etwelche Eyerdottern, Zitronen— 
fat’. Salz und Mußkatnuß darunter, laſſe die- 
fe Soß ein wenig aufkochen, und 'gieffe fie über 
die Artiſchocken. | 


257. Bohnen mit Nam ( Obere. ) 


Man ziehe den Bohnen, welche aber nicht zu 
alt feyn dürfen, die Faßern auf beyden Seiten 
weg, ſchneide fie Elein und waſche fie ſauber, le— 
ge ein Stuͤck Butter in ein Kafferol, thue die 
Bohnen dareın und laffe ie duͤnſten, gieffe abge 
fortenen Ram dazu und laffe fie weich techen, 
Dann nehme man zwey Eyerdottern, gieſſe den 
Ram von den Bohnen ab, und rühre die Syer— 
dotter, darunter, die Bohnen darfen nicht mehr 
fieden, und fo fchürte die Ramſoß wieder mit etz 
was Butter darüber. 


158. Bohnen fäuerlich zu feikafiren. 


Man mache die Bohnen, wie oben angezeigt 
worden, zurecht, und. Foche fie in Fleiſchbruͤhe, 
thue fiein ein Kafferol, und gieffe von der Fleiſch⸗ 
bruͤhe etwas darauf, lege Butter, Mußfaten- 
bluͤthe, und ein wenig Ingber daran, und Laffe 
ſolches alles ein wenig aufkochen, fihlage 3 Eyer⸗ 
dotter in ein Häferk, gebe ein wenig Weineſſig 
daran, ſprudle es wohl miteinander ab, gieſſe 

nn — die 


von Gemaßern. 91 
die Beige vonden Bohnen an die Eyer, und ruͤh⸗ 
ge es immerfort, fehlte endlich, die Brühe on— 


* 


die Bohnen, und richte ſie an. 


159. Bohnen in Eſſig einzumachen. 

Man ziehe den kleinen Bohnen die Faͤden auf 
beyden Seiten ab, thue ſie in ſiedend Waſſen, 
und laſſe ſie eine Weile darinnen liegen, bereite 
ein reines Faͤßl, thue die Bohnen mit Fenchel, 
ganzem Pfeffer und Salz hinein, und. wenn es 
von iſt, fo wird der Boden worin ein Fleines Loch 
ſeyn muß, zugemacht, Durch, welches man mittelft 
eines Frichterd das Faͤßl mit gutem Weineffig 
auffuͤllet. Stede einen Zapfen vor, und rüttle 
ed ale Tag öfters um. Win man nach einiger 
Zeit Bohnen haben, made man den Spund auf, 
ünd hole mit einem Löffel die Bphnen nach Be: 


lieben heraus, 


160, Zucker = Erbfen. 


Man ziehe den Erbſen die Faͤden ab, waſche 
fie wohl, thue in ein Kaſſerol ein Stuͤck Butter, 
und laffe felben zergeben, nehme klein gehacktes 
Peterfilkraut und Salz ſammt den Zudfererbfen, 
thue alles zufammen in das Kafferol und laffe e& 
wohl bedeckt eine Fleine Stunde daͤmpfen, fhüt- 
te fodann etwas Fleiſchſuppe dazu, roͤſte Mehl in 
Butter ſchoͤn gelb, gebe ein wenig Muffetnug 
daran, und vermifche ed mit der Erbſenbruͤhe, 
nehme junges Hammel oder Lammfleiſch, = 
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iede dad Fleiſch mehr als die Halfte, und laſſe es 
—* in den Zuckererbſen vollkommen fertig ko— 
hen. Man kann auch junge Hühner, oder Tau—⸗ 
ben, wenn felbe zuvor eine halbe Stunde in fie- 
dendem Waſſer gelegen, darunter thun, und mit⸗ 
bünften laffen. | 


261. Maurachen ( Morcheln )-suzurichten, 


Von den Maurachen nehme man bebutfam 
die St ngeln heraus, doc. fo, dag die Maura— 
hen ganz bleiben, waſche fie recht rein, daß nichts 
Sandiges zurüd bleibe, und laffe fie in einem 
Gerber ablaufen. Gebe zu einem guten Zeller 
vet Mayrahen ein Stücke frifchen und guten 
Butter, in der Gröffe eines Hühnerey, Lafle die= 
fen ın einem Kufferol oder Stolreine zergehen, 
und thue ſodann die Maurachen binein, decke es 
zu, und laß fie langſam daͤmpfen, indeſſen fchnei« 
de Peterfilfraut recht Flein, rüttle die Maurachen 
öfters um, und. nach einer halben Stunde thue 
eine Hand. voll von dem gehackten Peterfilfraut 
darunter, falze ed, und laffe es mieder eine hal⸗ 
be Otunde dampfen, fodann ftaube einen Esloͤf⸗ 
fel don weiſſes Mehl daran , ſchuͤttle fie etliche 
Male um, und nenn fie. wieder, ein. wenig: ger 

bampft haben, fo. gieffe ein Seid'l gute Rind- 
füppe hinein, veibe Mußkatnuß darunter , laffe 
fie noch eine Fleine, Wiertelftunde dampfen, und, 
richte fie nach Belieben über in Fleiſchbruͤhe ab⸗ 
geloitene Kalbsbruͤßeln, junge Hühner, Tauben, 
Sur Kapaunen und, Yenten an, fo. merden die 
Tr Maus 
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Maurachen und die darein kommenden Stücke 
hoc ſcbmackhafter. Diefe Speiſe iſt eine der be- 
liebtelten, und ift im Geſchmack den Schampiöne 
ganz gleich, wo nicht beſſer. 
162. Sauerkraut auf franzoͤſiſche Ark. 

Man dünfte das Kraut wie gewoͤhnlich, neh⸗ 
ine ein Stuͤckel geſottenes, fettes, mürbes Aınds 
fleiſch, eine Leberwurſt, oder Bratwuͤrſte, hacke 
das Rindfleiſch ſehr klein, ſtreife die Wuͤrſt aus 
den Daͤrmern unter das Rindfleifch, und hacke aues 
untereinander. Schneide Peterſilkraut, und 
Schnittling recht klein/ fiede ein Stuͤckel unter⸗ 
—— ſchneide davon duͤnne Schnigen; 
brate eine groſſe Bratwurſt und ſchneide Stücks 
in halbfingerlang, oder nehme kleine Brarmwür: 
ſteln und geſottene Schuͤnkenſchnihen, lege in die 
Schuͤſſel Butter und Gewuͤrz, eimas von dem 
geſchnittenen Gruͤnen, und eine Lage Sunefrant, 
etliche Schnitzen von, dem Speck und deföttenen 
Schuͤnken/ etliche Stuͤckeln vorn ber Wurf ; und 
einige geroͤſtete Sermmelfhnitten, und etwas 
Saueckraut, welches zuvor mit dem gehadten 
Fleiſch und Wuͤrſten abgemifcht wird, und fo, 
mache man aufeinander fo viele Lagen als man 
will. Auf die obetfte Lage von Speck, Wurft- 
ſtuͤckeln u. f. w. darf nur durchſichtig Kraut ge⸗ 
leget werden, Alsdann roͤſte man drepechigr ge⸗ 
fÖnittene Semmelſchnitteln im Bütter isn 
Braun; wenn nun das Kraut angerichtet wird/ 
fü werden die geroͤſteten Semmelſchnitteln we 
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Ranft herum geftecht, mit der Spike in. die Höhe, 
der Hart wird mit gebackener Xeber belegt, und 
ed ift Fertig. | 
163. Krautkopf mit Schunken. 
Man nehme zwey ſchoͤne Krautkoͤpfe, ſchnei⸗ 
be fie in der Mitte voneinander, nehme die grof- 
fen Stengeln heraus, belege eine Reine, oder 
Kafferol. mit Sped, in Scheiben gefhnittenen 
Zwiebeln, und etlichen Schuͤnkenſchnitzen, lege dad 
ar hinein, , daß — nn die 
Hoͤhe koͤmmt, ſalze ed ein wenig, und ſtreüe etz 
was Kümmel darauf, fehe.ed,auf die Glut iafe 
ed langfam dünften, bis der Speck ſchoͤn braͤun⸗ 
lich wird, gieffe ein wenig Schü daran und laſ⸗ 
fe dad Kraut fortdünften, bis es recht muͤrbe 
wird; nehme eine andere Reine, lege das Kraut 
in die Runde ſchoͤn hinein, und fee aber die, Reiz 
ne, worinn dad Kraut gebünftet bat ‚ wieder auf 
bie Glut, gebe einen Koalöfe von Mebl-daran, 
und laffe ed noch ein. wenig Dünften, gieffe einen 
guten Schoͤpfloͤffel vol Schü darauf, und Laffe 
68 güt auffieden, feihe die Soß durch einen Sei: 
er auf das Kraut, befüe ed wohl mit, Zucer, 
fe wieder auf die Glut, und laſſe es ſo drei 
jektelffunden ganz langſam fortdünften, und 
Fichte Ed zum Auftragen aaaa. 
164: Saftenfaiterfraut: 
. Dad Sauerkraut muß wie gewöhnlich geduͤn⸗ 
fiet werden, Ipdeſſen fhneide man aud einem 
ge: 
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gewaͤſſerten Haͤring, und aus einem Hechten Fleiz 
ne ſchmale Stuͤckeln, falze fie, wende ſie ın Mehl 
um, und backe fie aud dem Schmalz, roͤſte auch 
Fein gefßnittene Semmelſchnitten ım Schmalz, 
made in ein Kafferol oder Meine Butter, Milde 
ramund Bervürz zu recht, richte eine Lage vom 
dem geduͤnfteten Kraut darauf, dann von den ge: 
backenen Hating - und Hechten Stücken, und etlis 
—— Semmelſchnitzeln; hierauf wieder 
eine Lage Kraut, und ſo fahre man fort,bis es Al: 
les iſt, laſſe es alſo auf der Glut aufſieden, und 
bevor man ed auftragen will, bare man Eyer 
darauf, nehme auch einen Pikelhaͤring, ziene ihm 
die Haut ab, Schneide ihn zu Fleinen Stuͤck in, 
und laſſe ihn im Butter duͤnſten, lege die Stuͤck⸗ 
eln auf das Kraut zwiſchen die gebackenen Eyer/ 
und ſo iſt es fertig; ee Er 


165; ,Erdäpfeln:: . 

Die Etdaͤpfeln twerden gewaſchen, in gefalzes 
tem Waſſer gefotten j reinlich geſchaͤlt, und in 
Scheiben gejhnitten ; dann laffe man Butter ın 
einer Reine heiß werden ; roͤſte geſchnittene Zwie⸗ 
bein darein, gieb Die Erdaͤpfeln hinein, ſalze, 
pfeffre und duͤnſte fie, bis fie gelb werden, ſtau⸗ 
be etwas Mehl daran, rühre fie. um, gieffe eine 
gute Zleifhbrühe noch dazu; und laffe fie damit 
kochen. Oder: Putze, wafche , fiede die. Erd⸗ 
aͤpfeln in: geſalzenem Waffer ſchaͤle fie; und gieb 
in einer Schuͤſſel; dazu, gebe man in einer 
Schaale heißen Butter oder. Senft. Te 
100, 
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166: Ein Gemüs auf niederländifche Ark: 
Man überbrenne grüne Erbſen, und gelbe 
Ruͤben, wie man fie fonft ſchneidet, und duch 
ausgelöfte Krebsſchweifeln, ganze Pererfilwur- 
ein mir dem Grünen, und einen guten Theil 
feinen und würflicht gefihnittenem Speck, dazu, 
gieſſe eine gute Sleifchfuppe darauf; Und laſſe es 
fieden, wuͤrze es, und brenne ed din; wenn 
wan es anrichten wi, lege man cin Stüf But⸗ 
ter daran; und fo ift es fertig. —— 
x67. Waͤlſche Prokuli. 
Mar putze die Prokuli ſauber, und ziehe ih⸗ 
hen. die Haut bey den Stengeln herab: daß die 
Nofen ganz bleiben; laſſe fie ſchoͤn weich ſieden, 
gebe Salz dazu ; wenn fie gefotten. find ; läffe 
man's abfeihen , ſchmiere eine Schüffel mir But⸗ 
ter, richte die Prokuli zierlich darauf , made eis 
Bike. zutterſoß daruͤber, laſſe fie nochmal 
u a ’ 


een, und fie ‚find fertig. 
68: Gedaͤmpftes Suͤſſeskraut. 


ne? 


5} 


von Gemüßern; 97 
nenfleifeh ,_ das zuvor halb abgebraten worden, 
in dad Kraut, und laffe es fo lange dämpfen, 
bis ed ganz dunkelgelb ift.. Eine halbe Stunde 
vor dem Anrichten fireue man ein wenig Mehl 
datan, lege abgefottene, oder gebratene und ab- 
geſchaͤlte Kaflanien darein , Uumd laſſe «8 anzie— 
ben. Dann gieffe man etwas Fleiſchſuppe dar— 
an, daß ed nur eın wenig Soß befümmt. Che 
man es auf den Tiſch trägt., muß man die Zwie⸗ 
dein und Wurzeln wegnehmen... ", , 
169. Ariſchocken auf dem’ Roft.: " 
.- Wenn die Yetuchofen noch nicht zu lind ge⸗ 
fotten find ſo putze ſie ſauber -- Schneide dann 
etliche Schalotten mit Peterſil, und ‚ein. Paar 
Kleine: Zeherin Knolauch recht, fein, freue. fit 
mit Salz und Pfeffer: in die Artiſchocken, gieſſe 
Provencer Del oder friſchen Butter hinein ,. lege 
ver den Roft , und laſſe fie braten, Vor dem 

nrichten druͤcke mau Zitroͤnenſaft darüber. 
2 Saubohnen. 
Man loͤſe die Saubohnen aus ben Schaa⸗— 
en, nehme einen großen Hafen voll ſiedendes 
aſſer, thue die Bohnen hinein, haf fie aber 


nehme in eine, Ne Stuͤckel But 
laſſe ihn jergeben, nach diefem. nehme einen gu⸗ 
fen Tpeil ſpaniſchen Zwiebel, ſchneide alles „fein 
jufammen ; gebe ed in den B 

9 Sud 
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Sud aufthun, und thue die Bohnen darein , 
gebe ein rohes Stüf Schünfen darunter „ decke 
‘die Reine zu, und laſſe ed gut fortdünften. 
NB. Wenn fid die Bohnen gar flarf anlegen 
foltten, fo gebe man ein Flein wenig Fleiſchbtuͤhe 
dazu, es ift aber beffer, wenn man feine nimmt. 


171. Eine wälfche Zufbeis. 


Man nehme — gelbe Ruͤben, gruͤne 
Fiſolen, gruͤne Erbſen, Endivi⸗ und Woͤrſing 
(Kohld. Der KHohlrabi, die gelbe Rüben, Kohl, 
gruͤne Erbſen werden in Mark geduͤnſtet, zuvor 
ed’ gewuͤrfelt geſchnitten, die andern Gattun⸗ 
gen werden jedes nach feiner Art geſotten. Dann 
nehme man überfottenen Reiß, laffe iin mitduͤn⸗ 
ſten, gieb alles in eine Meine zufammen, ſaͤe ein 
——— Mehl daran, und laſſe es gut ver⸗ 
n. 
172. Gefuͤllter Zelleri. 


Der Zeleri wird, wenn er recht groß und 
weiß ift, geſchaͤlt, unten ein Deckel geichnitten, 
und ausgehoͤhlt, dad Ausgehölte Elein zufammen 
gewieget , und in Butter mit etlichen feinen Zel⸗ 
eri = Blättern” gedünfte. Dann made man 
die Fuͤlle, und nehme auf vier Köpfe zwey Ever; 
zwey Löffel von Milch, abgeriebene Semmel⸗ 
finde, ein wenig Salz, und eine auf dem 
Kiebeifen abgeriebene Zitronenfchaale , gebe 
dad Geduͤnſtete Darımter, und rühre' cd wohl 

BE a En durch 
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durcheinander, fülle Damit die ausgehäften Koͤ⸗ 
pfe, Lege die abgeſchnittenen Deckel darauf, bin: 
de fie recht zu, und koche fie eine ‚halbe Stunde 
in Sleifhbrühe und Burter. Zuleßt mache may 
— mit Semmelbroͤßeln dichlicht, und rich⸗ 
te ſie an. — 
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173. Huͤhner und Tauben auf Gemuͤßer 
| „4 baden, — 


Wenn das Geflügel recht reinlich geputzt und 
ausgewaſchen iſt, fo zerſchneide man es in Vier⸗ 
tel, und ſalze es nach Belieben, daͤmpfe es eine 
halbe Stunde im zerlaſſenen Butter, ſchuͤttle es 
oͤfters um, laſſe fie wieder erkalten Nun ma? 
che man von Eyern, und Mehl ein wohl abge⸗ 
ſchlagenes Teigel, wende die Viertel darinnen um, 
und backe ſie ſchoͤn lichtbraun aus dem Schmalz. 
Man giebt dieſe zu Blumenkohl, (Kariviol) 
Spargeln und Woͤtſing. — — 


174. Gebackene Kaͤlberfuͤſſe auf beſondere 
| Art. . 


Wenn die Kälberfüffe gefotten , und nady 
Belieben in Stüde geſchnitten find, fo mabe 
man folgenden Teig; Nehme 2 Hande vol Mehl, 
und rühre es mit —— Bier gb, thue — 

2 hal⸗ 
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halben Vierling Proveneeroͤl mit etwas Salz 
darunter, ſchlage das Weiſſe von zwey Eyern zu 
Schnee, ruͤhre es auch daran und mache den 
Zeig mit Bier fo dünn, wie man ihn brauchet, 
wende die Stuͤcke darinnen um und- backe fie im 
Schmalz heraus. In dieſem befonders guten 
Zeig kann alles Geflüget; ſo man zu Gemuͤßern 
geben will, auch Kaͤlberkroͤße, Brieſeln, wenn 
dieſe zuvor geduͤnſtet, und wieder kalt gewor⸗ 
den, heraus gebacken werden. 


img, Hirnwuͤrſteln zu machen. 
Man nehme ein ganzes Hirn, lege es in war⸗ 

med Waſſer, ziehe das ſchwarze Haͤutel davon 

ab, kreibe ein Stuͤck Butter in einer Sail 
ab, ſchlage 3 Eyerdotter darein, und ruͤhre d 
Hirn mit ein wenig Salz darunter; als dann 
nehme Oblaten und ſchneide laͤnglichte viereckig⸗ 
te Fleck, ſtreiche das Abgetriebene darauf, und 
wickle Fr ‚sufammen , wende ed ın Eyern um, be⸗ 
ſtreue es mit Semmelbroͤſeln, und backe es. fo. 
heraus. „Man kann es auf Gemuͤßer/ oder als 
tleine N —58 geben. 


176, Gebackenes Hirn. 
RE men die ſchwarze Haut von dem 
Hirn abgezogen, und es etwas geſalzen hat, ſo 
ſchneide Man es in Stuͤckeln, wende ed in Ehern 
um, beſtreue es ein wenig mit Mehl oder fei⸗ 
nen Semmelbroͤſeln, backe ei in Schmalz, und: 
belege das Gemuͤß damit. 


2 | 197. 
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777 Kapaunerwuͤrſteln auf grüne Gemuͤßer. 


Man nehme einen halben gebratenen fetten 
Kapaunen, und ziehe ihm die Dani ab, loͤſe das 
Fleiſch von den Beinern‘,. treibe gutes reines 
Marf recht fein in einer Schüffel ab, weiche zwey 
Semmeln in Milch ein, drüde fie wieder aus, 
und hacke alled zufammen nicht gar zu Flein, 
nehme vier Eyerdottern und ein Seidel Ram, 
Salz, Pfeffer, Musfatenblüthe, mit klein ge- 
baten Schalotten darunter „ und fülle damit 
reine Lammerdarme nicht zu feft uͤberſiede die 
Wuͤrſteln in Milch, dupfe fie mit Nadeln, daß 
fie nicht auffpringen, nehme fie alddann heraus, 
befhmiere einen Roft mit Butter , braune fie 
langfam ab, beträufe fie mit Butter und Zitro- 
nenfaft. Diefe Würfteln kann man auf einer 
Affiete, oder auf das Gemüße geben. Auf eine 
gleihe Art kann man auch Lungenmürfteln mit 
überfottener Kernferte und Mark machen. | 
178. Gebackene Eyer auf Wienerart. 
Man nehme mohlgereinigte Schampions, 
und Maurahen, grünen Peterfif und Zwiebeln, 
offe afted fein in einem Mörfer, koche in ſuͤſſem 
u aufgefchnittene Semmeln, laſſe fie ftarf 
verſieden, treibe ein Stücel Butter gut ab, ge⸗ 
be die audgefühlte Semmeln darein, und treibe 
fie wieder recht wohl mit dem Butter ab, fehla- 
ge Eyer darein, mifche dad Geftoffene darunter, 
beſaͤe ed mit a a „ſalze und * 
— 3 27 
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ed, for miere Eyer daraus , fhlage Eyer ab, keh⸗ 
re fie darinnen um, und bade fie ın heiſſem 
Schmalz ſchoͤn lichtbraun heraus, 


179. Bratwuͤrſteln ohne Daͤrme. 


Hiezu wird ein halbes Pfund Schweinen⸗ 
fleiſch recht klein gehacket, und ein zwey Finger 
breites Stuͤck Speck klein gewuͤrfelt geſchnitten, 
ſolches mit einem Kochloͤffel recht wohl untere 
einander abgerührt, dann ein wenig Waſſer dar⸗ 
an gegoffen , fein gefchnittene Zwiebeln oder 
Schalotten, Pfeffer, Ingber und Salz, auch 
etwas Majoran daran gerührt. Wenn alfo der 
Zeig wohl abgetrieben ift, fo ftreue man auf ein 
reined Nudelbrett etwas Mehl, gebe dad Gehaͤcke 
darauf, und formiere zwey Fingerlange Brat- 
würjteln daraus. Alsdann mache man Butter 
oder Schmalz in einer Badpfanne heiß, und ba— 
cke die Würfieln fhön braun heraus. 


180. Gebacene ſchweinene Würfteln. 


Man brate die Würfte wie fonft auf dem Roft, 
fihneide fie alddann in der Mitte von einander. 
Mache einen nicht gar zu dicken Zeig, fehre Stü- 
deln darinnen um , und bade fie fhön braun 
aus heiffem Butter oder Schmalz. Man fann 
a. den Wörfing, und das weiffe Kraut bes 

egen. 


181, 
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181. DBologneferwürfte, auf das Gemüs 
zu gebrauchen. « 


Man nehme zu drey Vierling magern Schwel⸗ 
nenfleiſch einen Vierling Ochſenfleiſch aus der in⸗ 
nern Lende, hacke diefes durcheinander recht Flein, 
nehme harten fetten. Speck vom friſchen Schwei⸗ 
nenfleiſch, und ſchneideahn in kleine Wuͤrfeln, ver⸗ 
miſche ihn unter das gehackte Fleiſch mit grob ge⸗ 
ſtoſſener Muskatenbluͤthe, Gewuͤrznaͤgerln, Pfef⸗ 
fer und Salz, ſtopfe davon gute friſche Rinder— 
daͤrme, fo feſt als es ſeyn kann, vor dem Zu— 
binden klopfe ſie mit der Hand, daß keine Luft 
darinnen bleibet., binde fie hernach gut zu, 
und hänge fie an ein Drt , mo viele Luft, und 
wenig Rauch ift, laffe fie 3 Wochen bangen, 
dann nehme fie herab, und beftreiche fie mit reinem 
Provencervel , lege fie alddann zwölf gute Stun⸗ 
den in eine Preffe, hänge fie wieder an it al⸗ 
tes Ort, laſſe fie wieder 3 Wochen bangen, neh⸗ 
me fie herunter und beftreiche fie abermal mit ge⸗ 
fagtem Del ; jeßt hänge fie an ein Ort, wo et⸗ 
was mehr Rauch it, nad. 3 Wochen: nehme fie: 
ab, und bänge fie in die Luft, und. wenn fie ganz. 
trochen ſind, fo dauern fie bid 3 Jahre. Diefe 
geſchmackvollen Würfte Farin man aufgefchnitten 
zu mehreren Gemüßern geben , auch w * Be⸗ 
lieben aufſetzen. * 
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182. Staliänifhe Wuͤrſte. 


Man hacke drey Pfund gutes Ochſenfleiſch, 
fünf Pfund Schweinfleiſch fünfzehn Loth Salz 
und zwen Loth gräblich geiteffenen Pfeffer; zwey 
Piun d Syd chneidet man würfliht darunter, 
ind fo vermiſche alleß recht wohl, und fuͤlle gute 
friſche Rinderdaͤrme damit. Dieſe Würſte müf- 


ſen am Ofen getrocknet, und nicht in den Rauch 


gehangen werden. 


183. Nierenſchnitten. 


Man hacke Kalbsnieren und ein viertel Pfund 
Nierenfette ganz Flein untereinder, thue einge- 
weichte und wieder ausgedruͤckte Semmeln, drey 
Eyer, Musfatenblüthe, Rofinen , Salz, und 
etwas Ram daran, vermifche ed Durcheinander, 
und ftreihe es auf Semmelſchnitten. Schmiere 
eine Zortenpfanne mit Butter, lege die Nierens 
ſchnitten hinein , beftreiche ‚fie mit abgefchlagenen 
Eyern, beſtreue fie mit -Semmelbröfeln, und 


bade-fie im Ofen, Man kann damit das Ges: 
mild garniren, oder nach Belieben , wi eine Ne⸗ 


benfpeife geben. 


n 184, Faſten⸗ Fiſchwuͤrſte. 

Man nehme das Fleiſch von Hechten und 
— , reinige ed wohl von Graͤten, und 
fhneide ed von der Haut los, fodann muß alled 
mit einem Schneidmeffer Flein gefchnitten wer— 
ben, nehme eine im füllen Ram geweichte Sem⸗ 

mel, 
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mel, drücke fie nicht zu ſehr aus, ſchneide ein 
gutes Stück Butter darunter, nehme 3 Eier, 
Majoran, Bafıliftum, Pfeffer und Salz, ein 
wenig Musfatblüthe, dieß aled menge man auf 
einem reinen Brett wohl untereinander, fülle es 
in Darme, brate fie in einer Amuletpfanne ſchoͤn 
braunficht ab, und gebe fie zum Gemuͤſe, oder 
ald eine Mebenfpeife, | 


185. Gansleber iu backen.’ 


Man fehneide die Gansleber ſcheibenweis, fal- 
e fie ein wenig, und beitreue fie mit Pfeffer und: 
—98* „laſſe fie eine Weile liegen, Mache rei— 
nen Butter-oder Gaͤnsfette heiß, befireue die 
Stuͤcke mit etwas Mehl, und bade fie braun 
beraud. | 


186. Gebackene Kälberohren, 


Wenn dieſe rein geputzt ſind, ſiede man ſie 
im Waſſer und Wein, gebe Zwiebeln, Zitro— 
nen, Lorbeerblaͤtter, Salz, ganzen Pfeffer, 
Ingber, Muskatenbluͤthe und Naͤgerln dazu, 
laſſe ſie kochen, bis fie weich find, thue fie end⸗ 
lich heraus, trockne ſie wohl ab, beſtreue ie mit, 
ein ein wenig Mehl und bade fie ſchoͤn brauns 
licht. Mit-den Schweindohren mache man das 
Nämlihe, nur mit dem Unterſchied, daß diefe 
voneinander gefchnitten werden müffen, weil fie 
geöffer find. Mit diefem Gebadenen Fann mar’ 
die Gemuͤſer nach Belieben belegen, | 
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187. Biber = Bratmürfte. 


Man putze den Schweif vom Biber, fiede ihn 
weich und ſchneide ihn zu Fleinen gewürfelten, 
Stuͤckeln, nehme auch das Blut, weiche ein oder 
zwey Semmeln inRam eın, fehneide einen, Zwie⸗ 
bei fehr Elein, und laffe ihn im Butter anlaufen, 
gebe Gewürz, Majoran, Butter und Salz 
dazu, und fülle mit diefem allen wohl abgemifcht 
die Geddrme ded Bibers, weiche aber zuvor fehr 
rein müffen gepußet werden, überfiede fie eın 
wenig, dann brate fie, und nehme fie zum Ge— 
brauch. | 


188. Faſchwuͤrſte. 


Man nehme ein Stud Kalbfleiſch, fünf Loth. 
Mark, grünen Peterfil, Schalotten, von drey 
Eyern ein Eingerührted, gebe, alles diefed ın ei- 
nem Mörfer mit drey Eyerdottern und zwey gan 
zen Eyern, ftoffe es recht fein zufammen , bes 
ftreiche groffe Oblattendlätter mit Eyern, füde daB 
Geftoffene darein, uͤnd made ordentliche Wür- 
ſte, kehre fie in abgefchlagenen Eyern um, bes 
ſtreue fie mit Semmelbroͤſeln, und bade fie aus 
dem Schmalz. a; 

189. Bafoͤßen von Karpfenmilch. 

Man überbrenne die Rarpfenmilh im Salz⸗ 
waſſer, made ein Eingerührted von Eyern , und 
hacke die Karpfenmild darunter , gebe Flein ges 
ſchnittenes Peterfilfraut , Salz, Pfeffer und 

| / Muss 


Zerfchiedene Sachen auf die Semuͤßer 10% 


Musfatenblüthe dazu, und rühre Eyerdottern 
darunter miſche alles mohl untereinander, ſchnei⸗ 
de Semmeljchnitten in die Runde, fireiche daß 
Abgemifchte darauf, bedecfe ed mit einem andern 
Schnittel, wende es in abgeſchlagenen Eyern 
um, und bacde fie aus beiffem Schmalz. Oder 

an lege ed auf eine blecherne Schüft thue 
—* und Obers daran, Helle.e8 auf ein Kohl⸗ 
feuer, gebe obenauf auch Glut, nnd fo laſſe es 
aufſieden. 


190 Kaͤlberne und ſchweinerne kleine Kar—⸗ 
bonadeln. 


Wenn fie gehörig zugerichtet, geklopft, ge: 
falzen und. gepfeffert find, fo laffe man fie eine. 
be Stunde ſtehen, made in einer Pfanne 
utter heiß, laffe fie auf beyden Seiten braun 
braten, und garniere dad Gemüfe damit. 


‚E91. Bratwuͤrſteln von Netz. 


Man bade ein Pfund Kalbfleiſch vom Schle⸗ 
gel, nehme Semmelbröfeln, weiche fie in Milch 
ein, drücke fie wieder feſt auß, und thue fie zum 
Fleiſch, gebe fein geſchnittenen Zwiebel, ein we⸗ 
nig Zitronenſchaalen, Majoran und Peterſil da⸗ 
zu, backe alles recht fein nochmal untereinan- 
der, ruͤhre ed mit zwey Eyern, Salz, — 
und einem Stuͤckel zerſchlagenen Butter ab. 
Schneide von einem fauber gewafchenen Kalbs- 
ntzee zwey Finger fange, a = Es 

tuͤcke, 
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Stuͤcke, lege die Fuͤlle hinein, ſchlage fie in Ges 
ftalt einer, Bratwurſi zuſammen, und brate fie 
in Butter ſchoͤn braun , und es ift fertig. 


192. Krebswuͤrſte. 


Man nehme vier und zwanzig Krebfen, fiede‘ 
fie ohne Salz, löfe fie aus ; ftoife die Schaalen, 
niache einen Krebsbutter, Die ausgeloͤſten Kreb—⸗ 
fen werden Hein gehackt „ zwey Semmeln in Milch 
geweiht, ein Viertelpfund abgegogene und ge 
ftoffene Mandeln, Mark, oder Butter, alles zus 
fammen in eine Schüffel gethan, vier Eyer date 
an geihlagen, Eein-geichnittenen Peterfil, Ger 
wirze und Salz; darunter gemiſcht, rein gewa⸗ 
ſchene Darme damit gefünt. Nun laffe man 
Schmalz in einer Pfanne wohl warm werden, 
röfte fie ganz Langſam heraus. . Man muß aber 
die Würfte nicht gar zu feit anfuͤllen, fonft zers; 
foringen fie im Roͤſten; mit diefen Würften kann 
man die Schüffel garnieren. 


” - 193. Wuͤrſte vom Lachs, 


Man fihneide von drey Pfunden geräuchers 
ten Lach das Fleiſch recht klein, nehme für zwey 
Kreuzer Semmelbröfeln, gieffe eine halbe Maß 
Mein darauf, Taffe einen mit Naͤgerln und Ros. 
ckenbohl gefpickten Zwiebel im Provenrenöl ans 
laufen, fchneide ihn recht Flein , gebe Majoran 
und etwelche Flein geſchnittene Zeherln Knoblauch. 
dazu, hacke ein Vierelpfund gewaſchene — 

ET a) " " j aus: 
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ausgegraͤtete · Sardellen, fuͤr zwey Kreuzer Rank 
pern, Zitronenſchaalen, Schalotten, Bafitifum; 
Fenchel, Thimian recht fein untereinander, mis 
ſche alles recht wohl ab, Fülle die Schweinsdaͤr⸗ 
me nicht zu feſt, uͤberſiede ſie im Waſſer, und 
brate fie hernach mit Butter auf dem Roſt. 


d 
7194: Lionerwuͤrſteln . : 


 Dian nehme von einem Friſchling das Fleiſch⸗ 
welches am. Hals nahe am Kopf iſt, wie auch 
den bintern Theil der Zunge, fo auch die Augenz 
doch muß daraus der ſchwarze Stern genommen 
werden, ſchneide alles klein unteseinander, neh: 
me ein wenig Schalotten, Roctenbohl, klein ge- 
ſtoſſenen Salbeh ſtoſſe aues intienerh Moͤrſer 
recht fein, miſche etwas Milch darunter, pfef⸗ 
fere und: ſalze es und fuͤlle kleine Schweind aͤr⸗ 
me ein, mache Finger lange Wuͤrſteln, binbe ſie 
Auf beyden Seiten zu lege fie! auf mit Butter 
beſtrichenes Papier / brate fie langſuim ; beide fie 
mt durchgeſaͤhten ſchwarzen /Btodbroͤfſeln tinter 
dem Braten, fo find fie ferlig. Ein 


195. Karthaͤuſerwuͤrſtein. 


; Man nehme: zmep Karpfen, fteche fie und: 
fange dad Blur auf, ziehe ihnen die Haut gang 
ab, Löfe das Fleiſch von den Graͤten los, nehme 
auch etwas Fleiſch von einem Hechten, dazu ers 
liche Schalotten, Perterſil, Bafilikum, Thi⸗ 
mian und etwas Butter; ſchneide alles fein zur 
ſam⸗ 
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fanmen, die Karpfenmilchner : aber: recht klein 
gemürfelt, mifde ed unter dad Andere, falze und 
pfeffte ed gut und -formire hernach Wuͤrſteln dars 
aus, Fehre ed in Eyern um, beſtreue e8 mit Sem⸗ 

relbröfeln, und bacde fie aus friſchem Butter, 

der: man fülle den gemachten Faſch in die Ger 
daͤrme, mache Waffer mit Salz und Rorbeerblät: 
tern fiedend, und lege die Würfteln hinein, lafz 
fe fie nur einen Sud aufthun, nehme fie heraus, 
wenn ed Zeit ift, Brate fie in Butter langſam in 
einer flachen Pfanne ‚ und fo gebe man fie auf 
das Gemuͤs. | 


| 196: Nehelwutſt 


WMan nehme ein uͤberbratenes laͤmmernes 
Beifhl, Hühner - Gänfe = Aenten und. Spanfers 
Eellebern, was man haben kann, habe fie uns 
ter das Beiſchel, auch anderes. Gebratened von 
Ki gepliebenem Geflügf ,- von; LÄmmern: oder 

lbfleiſch, mas man ben Handen hat, eine in 
Wilch gingeweihte Semmel, ein. Eingeruͤhrtes 
von zwey ) &yern, ein; Stuͤckel uͤberbratene Kerna 
fette, ſalze, wuͤrze und pfeffre es, und wiege 
alles fo klein, wie moͤglich, «gebe etwelche uͤber⸗ 
ſottene Magatoni darunter, ein Paar Löffel voll 
Obers und ein ganzes Sy, made den Faſch 
zecht durcheinander, nehme ein ſauber gemafche- 
ned Netz, ftreiche die Maffe von dem Faſch dar⸗ 
auf, mache eine Wurft, und verbinde fie mit 


Binhfaden. Run nehme man Butter in eine 
Reine, 
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Reine, lege die Wurft dinein, und brate fie auf 
einens gelinden Kohlfeuer. 


197. Weſtphaͤliſche Wuͤrſte. 


Man nehme ſechs Pfund Rindfleiſch, zwey 
Pfund Rindernierenfette, das Rindfleiſch koche, 
die Nierenfette laſſe nur uͤberwallen, hacke bey= 
des ſo klein, wie moͤglich, dann nehme fuͤr drey 
Kreuzer Semmeln, weiche ſie in Fleiſchbruͤh, 
drücke fie wieder auß, gebe Salz, Pfeffer, Ra— 
gerln, abgeriebenes Wurſtkraut dazu, miſche als 
les recht wohl untereinander, füde fie in reine 


Rinderdaͤrme, laffe die Wuͤrſte eiwas uͤberkochen, 


und raͤuchere fie braunlicht. Gebe fie zu Gemiz 
fern , ſtecke fie in Kohl, oder mache fie in. Butter 
warm. Sie halten ſich aber nicht zu ange, und 

muͤſſen bald verbraucht RER 


198. Gebacfene Brieſeln. 
Man wäfche etwelche Briefen ‚I kecht fauber, 
fiede fie im gefalzenem Waffer nicht gar zu weich. 
Schneide alsdann ſchoͤne runde Bianeln daraus, 
wende ſie im gebruͤhten Teig um, und backe ſie 
= nicht gar zu heiſſem Schmalz; fhön braun 
eraus. | F F FJ 


199. Gebackener Blumenkohl (Karviol). 

Wenn der Kariviol ordentlich geputzt, und 

rein gewaſchen iſt, ſchneide man ihn in kleine 

Stuͤckeln, bruͤhe ſie im ſiedenden — 
nicht 
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nicht gar zu weich Dann mache man einen Teig 
von einem guten Loͤffel voll Mehl zwey Eyern, 
Salz, und einwenig Mil, kehre den Karviof 
darinnen um, Und bade ihn aus nicht gar zu 
heißem Schmalz ſchoͤn lichtbraun · heraus. 


200, Kalbsleber gebacken. 


Die Kalbsleber wird abgehaͤutet, gewaſchen, 
und zu Fingersdicken Stuͤckeln geſchnitten, dann 
etliche Stunden in Milch geleget. Hietauf laͤßt 
man in einer Pfanne Butter heiß werden ; nimmt 
Die Leber aus der Milh Heraus, trocknet fie mit 
einem reinen Tuch ein wenig ab, giebt Pfeffer 
und Salz darauf, beftreuet fie mit Mehl, vder 
Semmelbröfeln , und laßt fie im heiffen Butter 
auf allen Seiten fchnel braun werden. Man 
kann fie auf Wörfing , oder auh auf weiſſes 
Kraut gebrauchen. | 


+ 801, Gebackene Kücheln. 

Dad Weiſſe bon zwey Eyern wird zu Schaut 
geſchlagen, und damit eine Hand vol Mehl an: 
gemacht, ſolches mit fiedender Mil angebrühet 5 
Saft und geſtoſſene Muskatenbluͤthe datein ges 
than, in einet Pfanne Schmalz fiedend heiß ges. 
macht , den Teig Löffel voll weis, wie runde Kuͤ⸗ 
cheln darein gelegt, und auf beyden Seiten ſchoͤn 
braun gebacken. 


” 


202; 
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262. Klein auf eine andere Art. 


8: wird fuͤr einen halben Kreuzer Semmel 
in Milch recht durchgeweicht, ausgedruͤcket, Daun 
nebft fein geſchnittenen Schalotten mit einem 
Stuͤck Butter gedaͤmpft, unter dem Daͤmfen ein 
Ey daran geſchlagen, untereinander geruͤhrt, und 
noch ein wenig mitgedaͤmpft. Nun hacke oder 
wiege man von einem Braten ein Stüd recht 
fein, ruͤhre es mit 2 Cyern an das Gedaͤmpfle, 
Salz und Musfatendlürhe dazu gethan, alles 
— einander wohl abgemiſchet ) undꝰ &hen auf 
eife wie die pefergehenden gun ber: 
er gg EUrDgG 


203. Kuͤcheln von einer Gansfebei., 


Wenn ed eine große Gansleber iſt fhneide 
man für einen Kreuger Semmel ganzklein ger 
würfelt, und feuchte e8 mit guter Milh an. In⸗ 
deffen ſchneide man die Gansleber eben ſo klein 
gewuͤrfelt, daͤmpfe hernach mit einem Stuͤckel 
Butter eine auf das feinſte geſchnittene und ge⸗ 
hackte Zwiebel. Iſt das Brod genug dürdges 
weicht, ſo ruͤhre man es mit der Gansleber und 
mit Eyern wohl untereinander ab ; man muß 
es aber nicht zu dünne machen, jeßt giebt man 
Salz und ein wenig geftoffene Nägerfn boranten: 
und backt ſie, wie oben vorgeſchrieben worden. 


204. Gebackene Karbonadeln. 


Dieſe werden ſchoͤn rund geſchnitten, mit 


u nicht zu ſcharfen Meſſer recht uf bönden‘ 
H Sei⸗ 
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Seiten geklopfet, dann werden ſie mit Salz 
und Pfeffer beftreuet, nnd warmer Butter dar— 
uͤber gegoſſen, fo. bleiben s eine Weilerliegen ; 
dann fchlage man etliche‘ Eyer ab, beftteue die 
Karbonadeln entweders mit ein wenig Mehl, oder 
mit fein geriebener Semmelrinde, kehre fie in 
den Eyern um, und’ bare fie fchön hellbraun aus 
heiffem Schmalz. 


— — — — 


Bierter Asian 
Allerhand Pateten. 


205. Der dazu gehörige Butterteig 


Wenn man guten Paſteten⸗ oder Butterteig, 
machen will, ſo muß man. zuerft ‚darauf feheny, 
dag man trocknes und, weiſſes Mehl. befomme : 
ed darf nicht feucht nach, knollicht feyn. Sopin 
nehme man ein Pfund Mehl auf dad Nudelbreit, 
ein Paar Meſſer ſpitzen voll Salz, ein Ey und 
ein wenig Waſſer, einen Eßloͤffel vol Brant⸗ 
wein und eines halben Hühnereys groffed Stuͤckel 
Butter, zerſchneide dieſes aber klein darunter, 
ruͤhre es untereinander, wuͤrke den Zeig zu vis, 
nem Laib, bis er ſo iſt, daß, wenn er gedruͤckt 
wird, der Teig wieder aufgeht; jetzt laſſe man ihn 
eine Stunde ruhen, alsdann nehme man ben 
Nupdelmalger und walge ihn aus, nehme-cin 
Pfund Butter ,. ſchneide es in Eden und, 

fnette 
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fnette ihn im frifhen Wafler recht ab, nehme eis 
nen groſſen runden Deckel, lege ein ſauberes 
naffes Tuch darauf und auf das Tuch den But: 
ter, und derfe ihn mit dem übrigen. Zuch zu, fe 
fnette man. den Butter zwifchen dem naffen Tuch 
ab, und ihn walge mit. dem Walger einen halben 
Singer dick aus; trockne den Walger ab, und 
walge den Teig noch jo groß aus, ald der But⸗ 
ter iſt, lege den- Öutter auf den Teig, und. bes 
decfe ihn mit;den voritechendem Theile des Teiges, 
und fo walge man den Zeig abermal aus, (gebe 
aber wohl act „Daß, der Zeig Fein Loch befommt,) 
auf Diefe Art wird ervier Male: ausgebalger ‚ein? 
mal von der Rechten zur Linfen, und vonder fine 
fen zur Rechten Übergefchlagen, bis er anallen vier 
Theilen eingefchlagen iſt; fodann laffe man dem 
Teig eine Stunde ausruhen, Sekt walge man 
den Zeig einen ftarfen Meſſerruͤckendick aus, «les 
ge ihn auf die Paftetenihüffel, und fchneide ihn 
etwas groöffer als die Schüffel iſt, ab, beftreiche 
den Zeig, der über die Schüffel hinunter geht, 
mir einem abgefchlagenen Ey , und lege in die 
Schuͤſſel ein Serviet in Form einer Kugel, un: 
ten etwas breiter, ald oben. Nun lege man den 
abgeichnittenen Zeig wieder zufammen, und wal⸗ 
ge ihn aus ‚ fehneide aus diefem einen Ring, und 
aus dem übrigen eine gröffere Platte, als die un— 
tere iſt, ‚lege diefe Platte über das zufamınen ges 
balte Serviet, verbinde den 'obern mit dem un? 
teen Theil und drücke mit den zwey Vorderfin⸗ 
gern den Zeig von oben und unten zufammen, 

| 92 daß 
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daß es ein Stück zu ſeyn fcheint 5 aus dem Ring 
ſchneide Streifen, und garniere nach Belieben 
die Paſtete, beftreiche fie mit Eyer , mache oben 
einen Schnitt in die Runde‘, welder mit den 
Eyern nicht beftrichen werden darf; um den De— 
el der Paftete zu formiren, made man von dein 
Zeig eine Rofe, oder was man will, dartuf, gat- 
niere den Deckel mit Zierathen vom Zeig, und fo 
bringe man die Paftete in den Ofen ‚ oder in die 
Zotten=- Pfanne. ft fie fertig: und schön ge⸗ 
baden , fhneide man den Deckel in der Runde 
weg, nehme das Serviet langſam heraus, und 
füle die Paftere- mit den Folgenden gemiſchten 
206. Sleifchpafteten ⸗ Sole _ 
Man nehme drepy Hühner und zwey laͤmmer⸗ 
ne Briefeln, die Hühner in vier Theile , die Brie⸗ 
fein zu Stüdeln gefpnitten, und dünite fie im 
Butter, Wenn fie fertig find, finube man drey 
Löffel vol Mehl daran, gebe ein und einen hal⸗ 
ben Schöpflöffel von Rindfuppe dazu; und laffe ed 
aufkochen, nebe Mußfatblüthe, Safran und ein 
wenig Zittonenfaft daran, dünfte Peterfil, Scham: 
viond, Maurachen, Spargeln oder grüne Erb? 
fen, in Salgmaffer uͤberſottene und ausgelöste 
Kredfen im Buttter, rühre die Soß mit drey 
Eyerdottern ab, laſſe ed ein Fleim wenig noch 
auffieden, und gebe ed in die Paſtete. 
An Zafttagen aber nehme man in Salzwaſ⸗ 
fer abgefottene Hechten, in Stuͤcke —— 
| gejot> 
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gefottene: und audgelööte Krebſen, grüne Erh⸗ 
fen, Schampions, und Maurachen, mache die. 
oben angegebene Sof darüber; man kann aud 
in der Soß audgegrätete Sardellen, Flein zerſtoſ⸗ 
fen, verfocen laffen. 


207. Eine beſonders gute ſaure Paſtete. 


Man nehme in eine Schuͤſſel zwey Pfund 
Mehl, ein halbes Pfund Butter, ſchneide den 
Butter zu Fleinen Stüdeln darunter , und ats 
beite ihm mit den Händen recht im Mehl aby: 
fhlage vier ganze Eper darein, gebe zwey Löffel 
poll Dberd und nier Löffel. vol Wein dazu, ma 
he den Zeig mit einem frifhen Waffer an, wie 
einen Strudelteig, walge ihn einen halben Fin⸗ 
gerdick aus, ſchlage ihn zweymal dreyfach, und. 
zweymal vierfach, als wie man den Butterteig 
macht, ab,.und laſſe ihn raſten. Indeſſen neh⸗ 
me ſechs ſauber geputzte Tauben, ſchneide ſie in 
ſechs Stuͤcke, ſalze ſie ein, gebe in eine Reine 
halb Eſſig, Halb Waſſer, Lorbeerblaͤtter, Roß⸗ 
marin, Kuttelkraut, Zwiebeln und Gewuͤrz, 
laſſe die Tauben darinnen daͤmpfen, und wenn 
ſie fertig, auskuͤhlen. Alsdann weiche man 
ſchwarzes Brod in die Bruͤhe, worinnen die Tau⸗ 
ben geduͤnſtet, und nehme die Tauben — 
mache eine dicke Soß von Sardellen, Kappern 
und Zwiebeln, nebſt gutem Gewuͤrz, uͤber die 
Tauben, mache die Paſtete nach Belieben fertig, 
lege die Tauben — darein, gebe die Soß 
3 ꝛ dat⸗ 
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darüber , mache dem Deckel über die Paftere und 
backe fie fhön im Dfen. Ä 


208. Koſtbare Paſtete von Feldhuͤnern 
(Rebhuͤnern.) | ' 


Sollte die Paftete ziemlich groß werden , fo _ 
nehme man ſechs Zeldhühner , puße fie ſauber, 
ſchneide ihnen die Köpfe und die Füffe ab, nach— 
dem felbe ausgenommen und ausgewaſchen wor- 
den, falge man fie ein, und durchziehe die Bruft 
mit etlihen Speckſchnitzen, lege fie ın ein enges 
Gefhirr, gebe Provenceröl, gehadte Schalotten, 
und den Saft von zwey Zitronen darüber, wen⸗ 
de fie darinn recht um , und laffe fie fo einige 
Stunden ftehen. - Dieß heißt mariniren; dann 
nehme man ein und ein hafbes Pfund Katbfleifch, 
ſchabe es von allen Zafern und Adern los, hade 
ed. mit zwölf Stüd Schalotten, fo fein als moͤg⸗ 
lich, nehme einen ftarfen Löffel vol Kappern, 
acht Stuͤck Sardellen, etwas Peterfilgrün, fris 
fhe Truffeln und Schampiond , wenn man bie 
beyden letzten Stüce haben kann, hacke alles Flein 
zufammen, made ein Eingerührted von etlichen 
Eyern, nehme daß fein gehackte Fleiſch und al: 
les Uebrige mit etwas Salz, guter Fleiſchbruͤhe 
zwey groſſen Löffel von Golli, ruͤhre alles gut un⸗ 
tereinander, iſt dieſer Faſch fertig, ſo nehme 
man ſechs Pfund ordinaͤr Weizenmehl auf ein 
Nudelbret, mache mit kochendem Waſſer einen 
ſteifen Teig daraus, formire eine Paſtete rund 
oder oval, ſtreiche den Boden der Paſtete Finger— 


* 
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hoch mit dem gemachten Fafch aus, lege die Feld— 

huͤhner (Rebhuͤhner) enge nebeneinander hin— 
ein, daß die Bruſt obenauf koͤmmt, ſchuͤtte die 
Soß von dem Provenceröf, worinnen fie marinirt, 
auch dazu, dann, den übrigen Faflch darauf. Man 
fann auch, vor der Kafch darauf kommt, ZTrüf: 
- fein und Schampiond auf die Feldhühner legen, 
Auf den Faſch lege man dicht herum rohe Schin⸗ 
fen und Schinfenfped in feinen Schnigen, der 
Deckel von: der Paftete muß oben ein Loch Haben, 
damit fie. Luft hat, garniere und verziere fie mir 
in Model abgedrückten Blumen und Bandern von 
Zeig, beftreiche fie ganz mit abgefihlagenen Eyern, 
laffe fie zmen bis drey Stunden im heiffen Dfen 
baden, nachdem die Feldhuͤhner jung. oder alt 
find. Iſt fie nun- fertig , fo nehme man: die 

Schinken- und Speckſchnitzen heraus, gebe eine 

gute Truͤffelſoß, oder eine andere gute hiezu taug⸗ 

liche hinein. Will man ſie aber kalt haben, ſo 

gebe man Statt der Soß, eine gute Konſumee 

hinein , Taffe fie ganz kalt werden , : bedede fie 
mit Ronfumee bi8 fie voll ift, und gebe fie ohne 

Dedel, | 


209. Fleckelpaſtete. 


Man fiede ein gefelchted Stück Fleich, hackt 
ſolches klein, mache einen Teig mit 2 Eyern, walge 
vierecfigte Rleckeln daraus, brühe folheim Waſ⸗ 
fer ab, nehme ein Kafferol , thue dad Fleiſch und 
die Fleckeln hinein, gebe 6 Eyer, ein halbes Sei— 
dei ſauren Nam , eine Kafeeſchaale von’ ſuͤßen 

ö 24 Rım, 
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Ram, und für.einen Pfenning Semmelbroͤſelb 
dazu, rühre alles unter einander , beftteihe eine 
Reif ſchuͤſſel mit Butter, ſchuͤtte ed darein, und 
backe es im, Rohr. u | | 


210. Eine. Safchpaftete mit dem Lachs 
0 gurichten, 


Man ſalze einen in Stücke gefehnittenen Lachs⸗ 
duͤnſte die. Stücke in Butter, gebe etwas Mus? 
Farbiäthe , Roßmarin, Kuttelfraut und Lorbeer“ 
blätter dazu, laffe altes wohl ausduͤnſten. Seht 
nehme man junge Neſttauben, die noch Feine 
Tevern haben, putze fie rein und uͤberduͤnſte fie 
abenfalls, richte fie auf eine Schuͤſſel, zwiſchen 
ihnen aber lege man alezeit ein Stuͤck Lachs, und 
gieffe ein wenig Brühe darüber: Nun made 
man einen Fleiſchfaſch, fehneide ein gutes Pfund 
Fälbernes Fleiſch wie auch ein halbes Pfund rin= 
dernes gemürfelt, laſſe alles überdünften „ und 
wiege ed alddann klein zufammen , gebe ein Stück 
eingeweichte Semmel dazu , wie auch ein Einge- 
rührtes von zwey Eyern, ftoffe alles im einem 
Moͤrſer zu einem Faſch, gebe ein ganzes Ey, 
und zweh Eperdotter darunter 5 iſt es recht fein 
geftoffen, fo thue ed in.eine Schüffel,, treibe es 
gut ab, falze und würze ed. Nun mache man 
um die Tauben und den Lachd einen drey Fin⸗ 
gerhoben Kranz von dem Faſch herum, ftreiche 
ihn in die Höhe, fo daß oben eine genugfame 
Deffnung hleibet, fee es in den Dfen, oder in 
bie Zortenpfanne, und badfe ed, nehme mohlges 

waſchene 
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waſchene Kartoffeln, ſchaͤle ſie, ſiede die Schaͤ⸗ 
len in der Suppe, die Kartoffeln ſelbſt aber 
ſchneide zu Blatteln, thue ſie in eine Reine, ges 
be ein in Meql durchwuͤrzten Butter dazu ,. richte 
ihn Stuͤckelweis auf die Kartoffeln „ feihe die 
Suppe yan den Schälen darauf , laffe diefed nur 
einen Fleinen Sud aufthun, nebme Auftern loͤſe 
fie aus , behalte den Saft. davon zurüc , lege 
die Auſtern in zerfaffenen Butter , fiaube ein 
wenig Mehl daran « Laffe fie.ein wenig anlau— 
fen, fhütte die Soß von. den Auſtern mit dem 
Saft von einer Zitrone daran, gebe die Auftern 
unter die Kartoffeln, etwad Musfatblüthe da⸗ 
zu , richte dieſes alles in bie Faſchpaſtete tiber dem 
Lachs und die Tauben an. Wil man feinen 
Faſch von Fleiſch machen, fo nehme man Hech⸗ 
ten, und laſſe auch die Tauben weg. | 


arı. Eine: Eleine Pafteto von einer Gans⸗ 
! ber, 


Trockne die Gansleher mit einem Tuch ab 4 
lege in. ein Kafferol ein Stück Butter, Ye 
nenfhaalen, Mustatbluͤthe, und weiſſen Pfef⸗ 
fer, und die Leber darauf, ſetze ed auf Kohlfeuer, 
laſſe es eine gute. Weile duͤnſten, daß viel Bruͤ— 
he daran bleibet. Dann nehme man ſie wieder 
vom Feuer, ſeihe die Brühe herab, in ein ande⸗ 
res Geſchirr und ftele fie bey Seite, mache von 
einem muͤrben Zeig eine kleine Paftete, deſſen 
Deckel aber oben ein Loch haben muß, ſo groß 
As die Gansleber ift, ſlelle fie auf eine blecherne 

25 Schuͤſß⸗ 
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Schüffel, oder in eine Tortenpfanne, auf dem 
Boden der Paftete Iegg Butter ; Muskatenbluͤ⸗ 
the , Zitronenfchaalen , etwa unterwachfene 
Speckſchnitzen, Auftern und darauf die Leber, 
gieffe etwas Bein in die Daftete, und fege fie 
in den Badofen. Indeſſen ſetze man die Beyr 
feitögefeßte Brühe auf dad Kohlfeuer, Taffe fie 
aufkochen, und ſprudle drey Eyerdottern daran; 
ift die Paſtete fertig, fo gieffe man durd einen 
Traͤchter die Brühe oben am Deckel hinein, rütt- 
fe fie ein wenig um , und gebe fie fo sugemacht: 


2 — 


auf den Tiſch. 
"© 972, Ausgelöfte Sndianpaftete. 


Man nehme einen Indian, putze ihn fauber, 
made ihn auf, waſche ihn rein aus, Flopfe ihn 
ein wenig, und lege ihn in eine gute Beitz, laffe 
ihn zwey bid drey Zage darinn fiegen, bie Beitz 
muß aber zuvor ftarf gefotten werden, und wie⸗ 
der abkuͤhlen. Alsdann nehme man den Indian 
auf ein Bret, ſchneide die Haut auf dem Ruͤcken 
auf, loͤſe das Ruͤckgrad und Bruſtbein ſchoͤn und 
ordentlich heraus, Fluͤgeln, Bruſtfleiſch und der 
Hals mit alem Uebrigen bleiben dabey, ſalze ihn 
recht ein, wuͤrze ihn mit zerſchiedenem Gewuͤrz, 
die Fuͤſſe werden weggeſchnitten, und ſchlage ſo⸗ 
dann die Haut uͤber den Ruͤcken wieder zuſam⸗ 
men, und gieb dem Indian ſeine Form wieder, 
dann ſpicke ihn auf derdruft , und lege ihn bey 
Seite. Indeſſen mahe man folgenden Sal: 
Nehme gute Aindfette, ein Viertelpfund gute 

. Speck, 
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Speck, die Zwiebeln, ſo in der Beik waren, vier 
ausgegrätete Sardelien, ‚für vier Kreuzer Kaps 
gern ‚, die Leber von dem indian, bade alles 
zecht Flein untereinander. Nehme ein Stuͤckel 
Butter in eine Reine, roͤſte dad Gehackte darin 
nen, gebe eine Hand vol, Semmelbröfeln dazu, 
mache den Zeig zu der. Paftete, und nehme drey 
Pfund fhöned Mehl. auf das Nudelbreit, zer= 
drücke ein halbes Pfund Schmalz darein , theile 
Das Mehl in der Mitte von einander, ſchlage vier 
Eyer daran, ſalze es, und mache den Zeig mit 
Mein und Waffer-an, in:der Dice wie ein 
Strudelteig, der nicht gar zu. feft ift, made zwey 
heile daraus, wirfe jeden Theil ſchoͤn glatt ab, 
walge, jeden zu einem Flecken, der zum Boden. 
gehört, muß Finger dick ſeyn, der andere etwas 
—55 Dann lege man den dickern auf ein 
ſtarres Papier, ſtreiche den halben Theil von dem 
Geroͤſteten darauf, lege Butter, Gewuͤrz, und 
Hein geſchnittene Zitronenſchaalen dazu, und 
Dann den Indian ſchoͤn indie Mitte, made von 
dem Zeig ein fleines Würftel , in der Zorm , wie 
der Indian ift, befege den Indian fodann mit 
dem uͤbrigen Geröfteten , und fireue Rappen 
Darüber , made die Paftete volfommen fertig, 
verziere fie recht ſchoͤn, ‚beftreihe alles mit abge: 
fhlagenen Syern, und backe fie im Dfen. Dann 
gebe man eine Sog mit Auftern und Müfcherln 
darein, und fo ift fie fertig. | | 


I 
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213, Butterpaſtete von Schildkroͤten. 


Man nehme eine Paſtete vom Butterteig, 
backe ſie leer mit einem Serviet ausgefuͤllt, und 
mache folgendes Schildkroͤten-Raͤgout darein: 
den Schildkroͤten hacke man Kopf, Fuͤſſe und 
Schweif ab, werfe fie ind Waſſer, und laſſe fie 
ausbluten; alsdanıt-überfiede fie, und lege fie 
in Erbfenwaffer , "daß 'die Haut weich wird; und 
man fie abziehen kann, fehneide fie regelmaͤßig 
in Stüdeln. Den Magen, die Leber und die 
Gate kann man wegthun , auf die Galle aber 
muß man befonderd At haben, daß fie nicht zer⸗ 
reißt. Nun mache man ein Ragout von Kari— 
viol, Spargeln, gruͤnen Erbſen, Schampions, 
Krebsknoͤderln, und gebe die Stuͤckeln von den 
Schildkroͤten dazu. Iſt alles dieſes fertig, fo 
fuͤle es in die gebackene Paſtete, und ſie iſt 

21214. Muͤrbe Paſtete. 


Man nehme ein Pfund feines Mehl, ſchnei⸗ 
de ein halbes Pfund guteri Butter darunter, ar⸗ 
beite ed mit dee Hand recht ab, und’ falze ed, 
ſchlage in einen Hafen: zwey ganze Eyer, drey 
Kochlöffel vol guten Ram, ſechs Eplöffel vol 
Wein, und vier Löffel von Wafler, mache den 
Teig mit diefem an, wenn es alled wohl abge⸗ 
forudelt iſt, arbeite ihn gut, und laffe ihn fo= 
dann ruhen. Dann walge man ihn recht duͤn⸗ 
ne aus, fchlage ihn auf zwey Theile zufammen, 
fihneide ihn im der Mitte über quer von einans 

— — der⸗ 
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der, walge einen Theil aus, lege ihn auf eine 
Reifſchuͤſſel, ſchmiere ihn in der Runde herum 
mit einem abgeſchlagenen Ey, walge den andern 
Ye auch aus, ſchneide ein fingerbreites Strei> 
el, Tege ed auf das Gefchmierte, made einen 
def vn einem Falbernen mit. Zwiebeln und 

ect gedünfteten Schnitzeln, nehme drey aus— 


« 


r 


gelöfte Sardellen, Zitronenfchaalen, Kappern , 
alles Flein zuſammen gefchnitten, den Boden mit 
abgefchlagenen Eyern beſtrichen ‚ gebe.-auf. den 
Zeig am Rand die Hälfte vom. Faſch hinein, 
firäche es ſchoͤn auseinander, legẽ geduͤnſtete 
Tauben, oder was bellebt darein, den andern 
Faſch gebe daruͤber. Jetzt mache man die Pa⸗ 
ftete volkommen fertig, ziere fie ſchoͤn aus, bes 
ſtreiche fie Über und Über mir abgeruͤhrten Ehern, 
und laſſe fie eine ſtarke Stunde in der geheigten 
Tortenpfanne backen. Iſt ſie fertig ſon gebe 
man eine gute Soß darein, unbitrage ſierquf. 


ap BETTER: zer PIE» EI: 173 EC), RR 
2185. Ein. anfgeloffenes: Daftetöler — 

Maͤn nehme Krebs = ober auch andern But⸗ 
ter, treibe ſolchen mit ſechs Eyern ſthoͤn ab, ge⸗ 
be ein ſchoͤnes Mehl darein, dag der ech nit 
gar zu feft wird, wie die abgetriebenen Nockerln, 
er muß ein wenig rinnen ; ſchneide von einen 
Fläbernen Bratl, oder gebratenem Geflügel ein 
Braͤt ganz Flein, falze es, reibe ein wenig Muss 
katnuß daran, ſchmiere Die Neiffchüffer mit But⸗ 
ter, lege ein wenig Zeig auf den Boden, dann 
gedämpfte Hübner, oder Tauben darein, einen 

an⸗ 
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andern Zeig darauf und; backe es im Rohr herr 
aus. 42. 15 J— 
216. Muͤrber Butterteig. wi; 
Zu einem halben Pfund Mehl wird ein hal⸗ 
bed Pfund Butter ganz klein geſchnitten, hun 
nehme man ein mitters Glas Wein und 2 Eyer⸗ 
Horteri, wirfe alles recht untereinander.” Der 
Zeig wird auf dem Brett fo länge gewalget und 
fibereinander geftblagen , bis man ſieht, daß der 
Butter dad Mehl angenommen hat 
NB. Diefer Teig. kann zu Torten und Paz 
fteten genommen werden. Ze: 
2177. Pafteten mit Safanen. 
Man nehme alles Fleifh von. einem Faſane/ 
und von einem Kapaunen, nebſt einem Stuͤck 
von einem guten Kalbsſchlegel, hacke alles mit 
gekochten Schunken und rohem Speck zufammen, 
nehme kaͤlberne Brieſeln, Peterſil, Schalotten, 
Schambiöndywürze ed mit Salz, Pfeffer, gu⸗ 
ten Gewürzen , ‚feinen Kräutern, mache die. Pa⸗ 
ftete mit 2 Böden und hade fie fo heraus, vor 
dem Aneipten nehme man.die überflüffige Fette 
ab, und, gebe fie warm, 2 


"218. Beſonders geſchmackvolle Paftete. 


- Man nehme Karpfen = und Aalfleifh, Artis 

ſchockenboͤden, Schampions, Karpfenmilchner, 

Krebsfleiſch aus den Scheeren und Schwaͤnzen, 

guten Butter, Salz, Pfeffer, a und 
| iſch⸗ 
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Fiſchwuͤrſte, backe die Paſtete mit diefer Fuͤlle 
im Ofen, und fhütte eine weiße Soß mit Zi- 
tronenfaft daran, 1. nu „dr nn | 
. »219. Deutfche Paſtete. =. 
Man fdneide ein junged Lamm in ſechs Thei⸗ 
fe, fpicke diefe mir mittelmaͤßigem Speck ’ wuͤrze 
dad Fleiſch mit Salz, Nägern , geſtoſſenem 
Speck, Lorbeerblaͤttern, kleinen Zwiebeln, und 
andern guten Kräutern, gebe dre Paftete fo mit 
allem ungekocht in den DfenyÜund laſſe fie drei 
Stunden backen.“Andeſſen Baffire mar Auftert 
in einem "Koffetol mit zetlaſſenem Speck, geroͤ⸗ 
ftetem Mehl Kappen, Zitronenfaft ‚ Scham⸗ 
pions und "etwas Brühe von "einem Schoͤpſen⸗ 
braten y-Diefed alles wohl gewuͤrzt, und techt zu⸗ 
gerichtet „efchütte man alsdann ein Viertelſtunde 
vor dem Anrichten in die Paſtete. a 
2220. Mentenpnftete, 

Ed a et ee 2 Be 
Man ſchlage einer guten, fetten Aente die 
Bruſt ein, und ſpicke fie mit feinem Speck, rich⸗ 
te ſie in eine aufgeſetzte Paſtete, fuͤlle ſie mit 
Schampions, Truͤffein, Gaͤns⸗ ober anderem 
guten Lebern, mit einem Stuͤcke gruͤner Zittor 
nz, Ealz, Pfeffer , Nägerin, geftoffenem Speck, 
lege Eorbeerblätter darauf, laffe fie zmey Stunden: 
baten, und vor dem Anrichten drucke man. den 
Saft ven Schalotten und einer Pomeranze hin⸗ 
ein, und ſo iſt fie fertig, ——— 


I. i 
221, 
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221. Sleffehpaftetei 
"Man nebme ein Stud Lungenbraten, Och⸗ 
fenfchweif, ——— ‚oder junge Huͤh⸗ 
ser, lege alles In eine Stodreine, gebe etwad 
Kalbfleiſch, Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeerblaͤt⸗ 
ter und Kuttelkraut dazu, gieſſe Weineſſig dar⸗ 
auf, und laſſe es ſo duͤnſten. Dann ſchneide man 
das Kalbfleiſch, ein wenig Zwiebeln, ein Stuͤ⸗ 
ckel Knoblquch, ein Stuͤckel Speck, ein wenig 
Mark, Sardellen, Kappern, Zitronenſchaalen 
recht fein zuſammen, Milchram, Salz, geſtoſ⸗ 
ſene Naͤgerln, und gutes Gewuͤrz daran, richte 
alles in die Paſtete nach Ordnung, dad Geſchnit⸗ 
tene aber unten und oben die Haͤlfte, backe fie 
fehön heraus, mache eine Soß von der übrig ge: 
bhebenen, Brühe , und vor dem Unrichten gebt 
fie in die Paflete. a | 
222. Erdäpfelpafteteln. | 
Man nehme in eine Reine ein Stüf But 
ter, laſſe ihn zergehen, gebe ein Seidel gruͤne 
Erbſen darein ) laſſe ſie ſchoͤn weich duͤnſten, ber: 
nach gebe man wuͤrflich geſchnittene Schampions 
Bazu , ſiede einen Obergaumen recht ſchoͤn weich; 
ſchneide ihn gewuͤrfelt, thue ihn unter die Erb— 
fen und Schaͤmpions, ſchneide zwoͤlf uͤberſottene 
laͤmmerne Brieſeln darunter, ſalze es, und duͤn⸗ 
ſte es recht gut, gieb ein wenig Mußkatbluͤthe 
daran, ſtelle es vom’ Feuer und laſſe es auskuͤh⸗ 
fen. Dann ſchlage man zwey Eyerdotter dareiny' 
xuͤhre ed gut um, und Inffe ed ſiehen. Setze in 
A LIE 
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einem Hafen Erdaͤpfeln zu, laſſe fie fieden wie 
ein weiches Ey, feihe fie ab, ziehe ihnen die 
Haut ab, und fehabe die Erdapfeln mit einem 
Meffer auf einem Schneidbrett, gebe für einen 
balben Kreuzer in Waffer gemweichte Semmel⸗ 
ſchmollen darunter, ſchneide es recht fein zuſam⸗ 
men, treibe ein Viertelpfund Butter in einem 
Weidling recht fein ab, gebe das Geſchnittene 
hinein, ruͤhre es gut ab, ſchlage vier Eyer und 
einen Dotter darein, verruͤhre es wohl; dann 
belege die Haſcheeſchuͤſſerln, mit Butterteig, der 
Zeig muß aber etwas groͤſſer, ald die Schuͤſſerln 
ſeyn, zwicke den Teig um und um auf, gebe eis 
nen Löffel vol Rayout darauf, und überjireiche 
ed mit dem Gerührten ſchoͤn hoch. Dann ichla= 
ge man von zwey Eyerklar einen feſten Schnee, 
beftreiche Die Pafteteln Damit, beſtreue fie mit Zu⸗ 
er, und backe fie langfam eine Biertelftunde in 
der gehitzten Tortenpfanne. | 


223. Markpaftete, 


Dan treibe einen Vierling von Splittern ge⸗ 
teinigted Mark wohl ab , nehme einen halben 
Vierling abgezogene Flein geſtoſſene Mandeln, 
Zucker, Limonieſchaalen, ſchlage 7 Eyer darein, 
ruͤhre ed wohl untereinander ab, hernach befireis 
Ge man Fleine Pafteten = Mövderlm ‚mit Butter, 
lege dad Abgerührte dazu, backe fie im Rohr her⸗ 
aus, nehme ed aus den Moͤderln und fee es ge⸗ 
Jickert auf den Tiſch. Man kann fie auch ohne 
Zucker und geſalzen geben. | 2 
J 224. 
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224. Wachtelpaſtete. 


Die Wachteln werden fauber gerupft und 
a , mit Salz eingerieben, und fo 
affe man fie eine Weile liegen. Indeſſen mache 
man einen -Paftetenteig mit Milch, Mehl, But⸗ 
ter, Eyerdottern und Salz, formire daraus eine 
Paſtete, und belege den Boden mit einer Fuͤlle 
hom dicken Speck, etwas Kalbfleiſch von der 
—* Ochſenmark, Schampiond , Truͤffeln, 
Salz, Pfeffer, Peterfil, und andern feinen 
Kräutern, welche in ein Büfchel muͤſſen zuſam⸗ 
men gebunden werden, lege die Wachteln auf 
dieſe Tüte, nebenbey und auf die Wachteln Kaͤl⸗ 
berbriefeln, Schampiond, Truͤffeln, etwelche ſehr 
feine Schnitzen Schinken- und Speckſchnitzen/ 
mache einen Deckel von dem naͤmlichen Zeig, 
Eee die ganze Paftete mit abgeſchlagenen 

hern, und laffe fie anderthalbe Stunden ba- 
den. Iſt fie fertig, fo nehme man das Füihel 
Kräuter heraus, und drüde einen guten Theil 
Zitronenfaft hinein, und fo Fann man fie geben. 


325. Hofpafteteln. 


Man mache einen guten mürben Zeig ſetze 
daraus Pafteteln Auf, füne fie mit Lerchen, Kra⸗ 
metspögeln oder andern Eleinern Vögeln , und 
mit Faſch, dede fie zu, zwicke fie ab,. for— 
mire fie-fauber, binde fie mit Papier ein, bade 
fie ſchoͤn gebe eine gute Soß darein, und fie 
iſt fertig. | 
a 226. 
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226. Hafcheepafteteln. 


Man walge einen Butterteig dinen halben 
Fingerdick aus, ftehe ihm mit dem Kranfenifez 
her aus, lege einen Theil auf dag Hafcheefhüf- 
feel, pifanten Faſch in die Mitte, fchmiere den 
Dedel mit Syern, dede ihn auf den Faſch, und 
drücde ihm neben dem Faſch zufammen, befltei- 
he ihn mit Eyern, doc darf davon Nichts auf 
den Schnitt fommen , backe fie langſam, da— 
‚mit fie ſchoͤn aufgeben, und fie find fertig. j 


227. Cine geruͤhrte Paſtete. 


Man ruͤhre ein halbes Pfund Butter, bis er 
wie Schaum ift, ab, fehlage nad und nach ade 
Eperdottern daran, und rühre jeden beſonders in 
den Butter nebft fünf oder ſechs Löffel vol dom 
fhönften weiffen Mehl hinein , gebe ein wenig 
Salz und geitoffene Musfarblüthe dazu, und 
wenn alles recht miteinander abgerüber ift, wird 
das Meiffe von fünf bis ſechs Ehern zum Schnee 
Heichlagen und fachte darein gethan. Alsdann 
werden halb ausgekochte Hühner, Zauben, oder 
Kalbfleiſch in eine tiefe Zinnſchuͤſſel geleget, von 
der Soß fo viel daran gegoſſen, dag die Schüf: 
fel nicht ſchmelzen kann, hernach wird von dem 
Angerührten etwas über den halben Theil darauf 
herum gegoflen und im Backofen ſchoͤn gebacken; 
alsdann das Uebrige vollends darauf gerhan 
nochmals in den Dfen geftent und wieder fchön 
gebacken, die übrige Soß wird: wieder heiß ge⸗ 
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macht und befonders auf den Tiſch gegeben. 
Dder : man-nehme ein Pfund Schmalz treibe 
ed wohl ab, gieffe fechd Löffel vol Wein nad 
und nah, wenn der Wein verührt ift, Hinein, 
fhlage nach und nach ſieben Eperdottern daran, 
ruͤhre es eine halbe Stund, dann nehme fait 
nochmal fo viel ſchoͤnes Mehl ald dad Gerüprte 
ift, ruͤhre es wohl untereinander ab, gebe ein 
wenig Wein, zwey Löffel von Waſſer, Und Sal; 
Dazu’, made einen mittleren Zeig an, formiere 
ne Paftete, und fuͤlle etwas Geringed hinein, 
ein Ragout , oder Gemifchtes, backe ed in der 
Zortenpfanne, oder im Dfen 5 ment“ ed geba- 
cken ift, füne eine Soß mit oder ohne Faſch hin⸗ 
ein, wie es fich fchicket. EN 


228. Kleine Sleifchpafteteln auf befon= . 
| ‚dere Art. | | 


Es wird ein Stück Kalbfleiſch von ohngefaͤhr 
einem halben Pfund in Zleifhbrühe nur mit ein 
Paar Wale abgefotten ; alsdann mit einem hal⸗ 
ben Vierling Nierenfette und einem Stuͤckel 
Mark ganz Bein gehacket. Hernach fhneide man 
von einer Kreuzgerfemmel die Rinde ab, laſſe fie in 
der nämlichen Fleifhhrühe, worinn dad Kalbe 
fleifeh gefotten worden ift, auch etliche Wade 
auftbun , backe. fie hernach, ohne fie auszudruͤ⸗ 
cken, noch einmal mit dem Fleiſch, gebe Salz, 
Fein. gefehnittene Schalotten, ein wenig Mus⸗ 
Fatblüthe dazu, und rühre ailes wohl durchein⸗ 
ander, belege Fleine Mädel mit. bünnem But⸗ 

B’ -; terteig, 
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terteig, füne dieſen Faſch darein, lege auf jedes 
ein Stuͤckel Mark, und bedecke ſie mit Teig, be⸗ 
ſtreiche ſie mit Eyer, und laſſe ſie backen. 


229. Germpaſtete. 


Man nehme auf ein Paar Tauben ein Pfund 
Mehl, und fchneide ein halbes Pfund Schmalz 
darein, fprudle ein Paar Germ, ein wenig 
Dberd, drey ganze Eyer, und ein wenig Salz 
wohl ab, und gieffe ed in dad Mehl, made da⸗ 
mit einen linden Zeig an , laffe ihn an einem 
laulichten Ort nur ein wenig geben, und mache 
alsdann eine Paftete daraus, fülle die Tauben 
trocken hinein, und bade ed ſchoͤn, fodann fülle 
man die Soß mit dem Faſch hinein, und gebe fie 
zu Tiſch. 

NB. Die Tauben möüffen mit Faſch gekocht 
und hergerichtet ſeyn, die Paftete wird alfo ohne 
Fuͤlle gebaden. 


230. Lerchenpaſtete. 


Man nehme hiezu eine grofle Gansleber, oder 
eine halbe Kalböleber, ein Viertelpfund Sped, 
hacke alles mit einer Hand vol Schalotten, und 
einem halben Viertelpfund gemafhenen und aus⸗ 
gegräteten Sardellen, fo fein, wie möglich, 
fchneide eine halbe Hand vol Peterfil, von zwey 
Zitronen die Schaalen, und zwey Löffel von 
Kappern vecht fein , thue fie nebft ein wenig. 
Muskarblüthe, Pfeffer — Thimian dazu, Kr 
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den Saft von den abgefhäften Zitronen daran 
and rühre alles recht durcheinander, Mache eis 
ne Paitete yon geblättertem Butterteig , beſtrei— 
‚ he den Boden der Paftete mit der Halfte von 
dem Faſch, lege die Lerchen, die vorher etliche 
Stunden in Eſſig, Wein, oder Zitronenfaft ges 
geiget worden find, darauf, bedecfe fie mit dem 
übrigen Faſch, und lege noch einige Zitronen 
ſchaihen und Xorbeerblätter dazu, mache den Der 
chei dariiber , beftreiche die Paitete mit Eyer, und 
und [affe fie im Backofen fo lange backen, bis fie 
fhön braun ift, und dann gebe man fie gleich 
uf den Tiſch. | Ä 


23T, Spaniſche Paſtete. 


Man mache mit Mehl und Eyerklar einen 
Zeigan, ziehe ihn recht dünne, wie einen Stru— 
delteig, aus, ſchmiere eine blecherne Schüffel 
mit Butter, und lege einen folhen Zeig darauf, 
beitreiche ihn mit zerlaffenem Butter, und alfo 
fege man acht bis zehn folhe Lagen Teig aufeine 
ander , und beftreiche eine jede mit Butter, ald- 
dann mache man die Fuͤlle von fFalbernen Brie- 
fein, Spargeln, Maurachen, und gedünfteten 
Schampions; dad Gedünftete lege man ordent⸗ 
lich auf die Teiglagen, und bededfe ed wieder 
mit acht bis zehen folder Lagen , jede mit But: 
“ter beftrihen, gebe obenauf viel fein geftoffenen 
und gefähten Zuder , backe fie ſchoͤn lichtbraun 
fm Dfen , oder in der Zorienpfanne , fo ift fie 
ertig. Ä | 
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232. Eine Paftete von einem Hammel⸗ 
fihlegel mit Schinken gefpift. 


Die Knochen müffen aus dem Hammelfchles 
gel auf der untern Seite behutfam heraub ge⸗ 
nommen werden, dann wird er abgehaͤutet, und 
mit Fingerdicken geraͤucherten rohen Schinken 
ganz durchſpickt, und ein wenig in Eſſig gelegt. 
Nun mache man einen Faſch von Speck, Ham⸗ 
melsfette, Gewuͤrz, Lorbeerblaͤttern, Zitronen⸗ 
ſchaalen, Thimian, Pfeffer und Salz, alles klein 
geſtoſſen, und untereinander abgemiſcht, belege 
damit den Boden einer aufgeſetzten gebrannten 
Topfpaſtete, lege den Hammeiſchlegel darauf, 
mache die Paſtete fertig, gebe den Deckel darauf, 
und laſſe fie im Ofen ſchoͤn langſam baden. In⸗ 
deſſen verhaue man die Hammelsknochen, koche 
fie in haib Eſſig halb Waſſer mit Zwiebeln, 
Knoblauch, einer halben Zitrone, Gewuͤrz, Salz 
und gebraͤuntem Mehl, und wenn fie nun an— 
gerichtet wird, gieffe man diefe Soß durch ein 
Haarſieb getrieben in die Paftete. 


233. Paftete von gehacktem Kalbfleifch. 


Zu dem gehackten Kalbfleiſch wird Rinder: 
nierenfette, Pfeffer, Naͤgerln, Musfatblüthe, 
Wein, Zuder ſchoͤne Weinbeerln, klein ge: 
gefhnittener Zitronat , und Salz; genommen, 
alted wohl vermifchet, und durchgekocht. Dann 
wird auf einer Schüffel die Paftete vom Butter: 
teig formirt, das abgefochte Gehaͤck darein ge 
Ä 54 than, 
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than, und die Paitete langfam gebacken. Site 
deffen werden Rofinen, Zitronat , nebft Zucker 
in Wein und ein wenig Weineffig gekocht, und 
ber dem Anrichten diefe Soß in die Paſtete ges 
Hoffen. | 


234. Paftete vom Schweinshraten. 


Der Schmweindbraten wird mit groſſem Speck 
gefpicht, in ein wenig Efiig nebft Salz, Pfeffer, 
Rosmarin und Lorbeerblätter geleget, vom ge— 
bratinten Zeig eine vierecfigte Paftete gemacht, 
den Boden ded Modeld mit Butter, Salz, geftof- 
fenem Gewürz und Kräutern belegt, der Braten 
darauf gethan, die Paitere verfchloffen und ſchoͤn 
backen gelaffen. Indeſſen made man von Zleifchs 
bruͤhe, gebrauntem Mehl, einem Löffel vol Wein 
effig, einer halben Zitsone , Gewürz und Salz 
eine wohl verkochte Soß, und gieffe fie Durch ein 
Haarfieb in die Paftete. 


235. Der gebrannte Teig. 


Man richte fo viel Mehl, ald man zu einer 
Paftete braucht, auf ein Backbrett, fiede ein 
Stüd Butter im Waffer, und made davon ei- 
nen fteifen Zeig an, arbeite ihn wohl ab, wal- 
ge ihn aus, und drucke ihn in ciner dazu bey 
der Hand habenden gefchnittenen mit Mehl aus⸗ 
Heftreuten Form ab, und feße davon die Paftete 
auf. Diefer Zeig wird zu Schinfen, Wildpret, 
Rindfleiſch, warmen und falten Pafteren gebraucht. 
Wenn die Paftete gefüget if, wird diefelbe mit 
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einem Deckel feft verfchlöffen, nach. Belieben aus⸗ 
geziert, um und um mit dem Gelben vom Ey 
beitrihen, und in Backofen geſetzet. 


236. Kleine Pafteteln von gefochten 
Schinken. 


Man hacke von falten gefochten Schinken fo 

viel ald nöthig, und vermifhe dad Gehaͤck mit 
Zimmet , Zutfer, Nagerin, Pfeffer, eingemach⸗ 
ten Zitronen, und geftoffenem Speck untereinans 
der, mit diefem füne man die Fleinen mit But⸗ 
Rerteig audgelegten Paftetenformen, und fo wer: 
den fie gebacken. 


237. Ragoutpaftete mit Reisguß. 

Man koche zu einer Schüffel auf 4 Perfos 
nen ein halbes Pfund Reis in Milch recht did, 
und laffe ihn kalt werden , rühre einen halben 
Vierling Butter mit einem Ey ab, und thue ihre 
an den Reid, rühre alles wohl durcheinander s 
formiere anf einer flachen Schüffel einen Rand 
Davon, behalte aber fo viel zurück, ald man her⸗ 
nach zum Aufguß brauchet. Dann mahe man 
folgendes Ragout : Siede zwey Paar Kalböbries 
feln, ein Stüc von einem Rindsmaul, Maus 
rachen, Huͤhnerlebern, Artifchockenböden,, wenn 
man fie haben kann, jedes befondersd im geſalze⸗ 
nen Waſſer ab, ſchneide alles in kleine Stüce, 
daͤmpfe ed mit ein wenig fein geſchnittenen Zwies 
bein und Peterfil, fireue ein Paar Heine Loͤffel 
oa Semmelbröfeln = Mehl darein, gieffe 
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ein wenig gute Zleifchhrühe daran , thue Salz, 
Muskatnuß, Zitronenfaft und Fiein gejehnittes 
ne Zitronenſchaalen dazu , und laffe: es cin we? 
nig fohen Sit es nun kalt, ſchuͤtte man es in 
den Reisrand innerhalb hinein, zu dem zuruͤck⸗ 
behaftenen Reis rühre man noch etliche Eyer, 
daß er wie ein nicht gar zu dickes Mus wird, 
get ed auf dad Ragout, und laffe ed eine Stun: 
eım Dfen backen, . | 


238. Wildpretpaftete, 


Den Tag zuvor ehe man diefe Paftete mar 
het, nehme man von einem gebeigten Wildpret⸗ 
ſchlegel ſo viel, ald man brauchet ; baute es aby 
und ſpicke es auf allen Seiren, beftreue ed mit 
Salz, geitoffenen Nägerin und Pfeffer, lege ed 
in eine Reine in zerlaffenen Butter, thue Elein 
aefhnittenen Thimian und Baſilikum dazu? 
und laffe ed eine Weile dämpfen. Unter dem 
daͤmpfen wende man dad Wildpret etlihemal um) 
drücke von einer Zitrone den Saft daran, und 
faffe ed über Nacht in diefer Soß liegen. Den 
andern Tag mache man von dem gebrühten Zeig 
folgende Paftete + Man nehme zu einer Pafiete 
auf ſechs Perfonen zwey gut gewogene Pfund 
Mehl , mache in der Mitte eine Grube und lege 
ein Stück Butter in der Gröffe eines Hühnerey 
hinein, alddann gieffe man fiedended Waffer an 
den Buttef, mifche dad Mehl mit dem Maffer 
ind Butter recht miteinander ab , und arbeite 
ihn fo, daß er wie ein trockener Nub.ticig — 
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Nun theile man den Zeig in zweh Theile ab, 
einen zum Boden, den andern zum Deckel. Den 
Zeig zum Boden walge man um zwey bis drey 
Meſſerruͤcken dicker, als den, der zum Deckel ge⸗ 
oͤrt, und dieſen tum zwey queer Finger groͤſſer; 
—— den Teig zum Boden nach der Schuͤſſel, 
auf welche ſie angerichtet werden muß, lang oder 
rund, lege ihn auf das Blech, worauf er geba— 
fen werden ſoll, und beſtreiche den Boden auffen 
herum am Rande mit abgefchlagenen Ebern; 
Ihneide drey Fingerbreite Streifen vom Zeig, 
und lege fie auf den beftrichenen Rand, gebe 
don dem. fchon befchriebenen Zafch zum Wildpret 
Wozu aber auch anflatt der Leber etwas von 
MWildpret muß genommen werden) die Hälfte 
auf den Boden der Paftete, lege das Wildpret 
darauf mit aller obigen Sof, worinnen das 
MWildpret gedämpft worden ift , bedecke es mit 
dem übrigen Faſch, mache die Paftere ganz fer- 
fig, verziere fie mit Bändern und Blumen von 
dem Butterteig gemacht , und laſſe fie etliche 
Etunden bey gemäffigter Hıge im Dfen baden. 
Iſt die Paftete nun fertig, fo gebe man von den 
en Soßen eine hinein, und trage fie 
auf. 


239. Pafteten leer zu backen, 

Win man eine Paftete leer backe , und erft 
nachher etwas darein füllen, fo Moe man auf 
den ausgewalgten Paftetenboden ein zuſammen 
geballtes Papier oder Servict, beftreiche den auf 
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den Paftetenboden aufgelegten Ring :von Zeig 
mit Eyern, und fhlage fodann den Dedel dar— 
über, drücfe die Enden des Dedels neben herum 
auf die drey Finger breite Streifen, doch nicht 
zu feit auf einander. Da wo der Deckel über 
dad zufammengebalte Serviet oder Papier geht, 
welches’ ganz gemölbt feyn muß, beitreihe man 
ibn mit Eyern, lege einen Kranz von Teig ringe 
herum darauf, ſchneide in diefen Kranz mir eis 
nem Meffer alerley Werzierungen ; dann kann 
man von dem übrigen Zeig allerhand Blumen 
und andere Figuren audfchneiden , felbe mit abs, 
gefchlagenen Eyern beſtreichen, und auf einer 
Seite wie auf der andern , regelmäßig an die 
Paſtete anzubringen fuchen, und die ganze Pa⸗ 
ftete mit Eyer überflreichen. Hernah made man 
auffen am Rande eine Fleine Deffnung, um durch 
felbe mittelſt eines Federkiels die Paftete aufzu— 
blafen, mache die Deffnung, welche durch den 
Federkiel ift gemacht worden, geſchwind wieder 
u, fhneide mit einem heißgemachten Meffer den 
Rand an der ganzen Paftete auffen herum ab, 
und alle drey Sengerbreit einen Kleinen Schnitt 
darein, free die Paftete in den Ofen , und bes 
cke fie fhön heraus. 


240, Krebspaſtete. 


Man treibe ſechs Loth Krebsbutter ab, aber 
nicht zu lang, daß er nicht weiß wird ; mache 
von einem EH ein feſtes Eingeruͤhrtes, weiche für 
zwey Kreuzer Semmeln ein, und druͤcke fie ve 
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der aus, backe die Semmeln mit dem Eingerüßr- 
ten zufammen, rühre ed ab, fehlage zwey Eyes 
and ſechs Eperdottern hinein, jedes wohl vers 
ruͤhrt, gebe etwas Salz und ein wenig Zuder, 
gefchnittene Krebsſchwaͤnze und Scheeren -dazu, 
mache auf einen Schüffelranft einen Reif vom 
mürben Zeig drey Finger hoch, druͤcke ihn mit 
dem Finger auf, in. der Höhe beftreihe ihm mit 
Eyern, mache ein eingemachtes Hühner - oder 
oder- Briefen Ragout mit Maurachen, Scham⸗ 
piond, Krebsſchwaͤnzen, Erbſen und Spargeln 
laſſe ed auskuͤhlen, gebe ed in die Schüffel, decke 
ed mit Faſch zu, aber fhön hoch, und bade es 
langſam, wenn ed gebaden ıft, beftreiche ed mit 
Krebsbutter, bade ed noch ein wenig, bis ed 
nicht mehr ſchaumet, und dann ift fie fertig. 


241. Hoher Butterteig. 


Man nehme ein fhönes Mehl, drey Löffel 
vol Wein, ein Löffel vor Waſſer, drey Eyer: 
dorter und made damit einen Zeig an , walge 
ibn aus, nehme ein Pfund gewaſchenen Butter 
(auf ein Pfund Mehl) walge ihn mit dem Zeig 
aus, fehlage ihn zufammen , und diefes wieders 
hole ſechs bis fieben Male, fo wird er recht. hoch, 
Zormire Paſteten, Krapfen oder Maultafchen 
daraus, wie ed beliebt. 


242. Kleine füffe Pafteteln von Krebſen. 
Von drey Kreuzer weiſſem Brod ſchneide man 


die Rinde ab, weiche die Schmollen davon in 
er Milch 
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Milch ein, und laſſe fie fo lange ſtehen, bit 
Solgendes gemadt iſt. Es werden fünf und 
zwanzig. Krebfen, wie gemöhnlich, im gefalzenen - 
Waſſer abgefotten, die Schwänze und Scheeren 
herausgethan und ganz Flein zerſchnitten. Nun 
wird der Kreböbutter alfo gemacht: Die Schaafen 
werden recht fein geftoffen, in einem Viertel⸗ 
pfund Butter geräitet , und wenn er roth iſt, 
durch ein ſauberes leinenes Tuch ausgepreßt. 
Darnach wird das eingeweichte Brod feit ausge—⸗ 
drückt , eine Hand vol abgezogene Mandeln mit 
ein wenig Roſenwaſſer geftoffen,, von einer hal⸗ 
ben Zitrone die Schaalen abgerieben , gebe ger 
ftoffenen Zucker dazu, miſche alles dieſes wohl 
untereinander, beſtreiche mit Krebsbutter die 
Paſtetenformen (Moͤdel) beſtreue fie mit Sem: 
melbroͤſeln, und fuͤlle fie mit dem Zubereiteten. 
Der ed werden von dem geblätterten Butterteig 
kleine Paſteteln, oder eine große Paftete gemacht, 
und mit Obigens gefünet, Min 


243. Krebspaſtete. 


Zu einer Paftete für vier Perfonen nimmt 
man für drey Kreuzer Semmein ſchneidet ihnen 
die Rinde ab und die Schmollen recht Elein; 
dann. gieffe man obngefähr eine Fleine Maaß 
Milch daran, und wenn ed genug geweicht ift, 
läßt man es fo lange kochen, bis Feine Mitch mehr 
an dem Brod ift. Indeſſen fiedt man zwanzig 
mittlere , oder dreyßig Fleine Krebfen , bricht die 
Schwänze und Scheeren heraus, ftößt die — 
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len, und röfter fie in einem WBiertelpfund But⸗ 
ter, ‚preßt ibn durch ein fauberes feinened Tuch, 
und thut den geöfferen Theil an das gefochte 
weiffe Brod, rühret es mit zehn. Eyerdottern 
techt ftarf um, ſchlaͤgt von fechd Eyern dad Weif- 
fe zum Schnee, und thut diefes mit ein wenig 
in Butter-gedampften Schalotten und flein ge: 
fchnittenem Peterfilfraut , nebit den Elein ge: 
fhnittenen Krebsſchwaͤnzen, Scheeren, abgeſot⸗ 
tenen , und klein geaontene Maurachen, ein 
wenig geftoffener Musfarblüche und Salz dar 
ein, Mit diefem fuͤlle man einen BÖutterteig, wie 
man eine Torte füdet, beftreiche fie mit einem 
abgaefchlagenen Ey, und laffe fie fhön backen. 
Wenn fie aus dem Dfen fömmt, wird fie mit 
dem übrigen Krebsbutter beftrihen , und noch 
ein wenig in den Ofen geftelt. Won diefem Fann 
man auch kleine Pajteteln fülen, und mit, oder 
ohne Deckel baden, 


244. Faſch in die Pafteten von Kalbfleiſch. 


Man fchneide von. einem Kalböfchlegel etliche 
Stüce ab, fuche alle Safen tein davon ‚heraus, 
und dampfe fie im Butter, laſſe fie kalt werden, 
wenn ed zuvor eine gute halbe Stunde gedaͤm⸗ 
pfet bat. Indeſſen nehme man eben fo viel Nies 
tenfette, als dad Kalbfleifch gervogen bat, laſſe 
ed auf gelindem Kohlfeuer verfhmelen, und 
dann auch ganz falt werden, backe ed mit dem 
erfalteten Kalbfleifch, mit ein wenig Peterfilfraut, 
Schalotten und andern Zwiebeln recht klein; gebe 
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Salz, Pfeffer, Muskatnuß, getrocdneted und 
zu Pulver geftoffened Bafilifum nach Gutgeduͤn⸗ 
fen darunter. Alles dieſes ftoffe man nebft einer 
in Milch eingemweichten und wieder ausgedrückten 
Semmel in einem Mörfer fein zufammen , gebe 
unter dem Stoffen etliche Eyerdottern dazu, und 
wenn ed fertig, kann man.diefen Faſch zur Fuͤl⸗ 
fe, in was für Paſteten, ald beliebt‘, gebrauchen, 
NB. Zu einem halben Pfund Kalöfleiih, 
und eben fo viel Nierenfette muß nur eine Kreu— 
zerfemmel genommen werden, und fo nad Por⸗ 
Portion, | 


245. Haſenpaſtete. 


Man hacke einen geſpickten Hafen in Stuͤ— 
cke, lege ihn etliche Tage in eine Beitze von Wein 
und Eſſig, behalte aber einen Schlegel zum Faſch 
zuruͤck, daͤmpfe die uͤbrigen Stuͤcke in Butter, 
und wenn fie eine Zeit gedaͤmpfet haben, fo ſtaͤu⸗ 
be ein Paar Löffel vol Mehl daran, fchüttle die 
Stüde etlihe Male unter dem Dampfen um, 
bis dad Mehl gelbbraun ift, der Soß Fann man 
auch eine Khöne braunlichte Farb? mit gebrann⸗ 
tem Zucker geben. Dad zurückbehaltene Hafen» 
fleifh Harfe man mit einem Wiertelpfund Sped, 
und eben fo viel Eälberner Leber recht fein, thue 
vier Löffel vol Rappern, vier audgegrätete Sar⸗ 
dellen dazu, und hacke diefed nochmal mit dem 
Vorigen. Dampfe eine eingemweichte und wieder 
ausgedrücte Semmel und etlihe Schalotten im 
Butter, ruͤhre ed mit zwey Eyern, Salz, ein 
| wenig 
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wenig Naͤgerln, Pfeffer und Ingber, Zitronen⸗ 
ſaft und klein geſchnittenen Zitronenſchaalen an 
das gehackte Fleiſch, miſche alles wohl ab, lege 
die Halfte davon auf den Boden der Paſtete, 
dann den Hafen und auf diefen den übrigen 

aſch, dann befege man den Faſch mit’ dünnen 
peckſchnitzen, mache den Derfel darüber , bes 
ſtreiche die ganze Paftere mit Eyern, und laſſe ſie 
äne Stunde im Dfen baden. Hernach wird aus 
dem Dedel ein Stuͤckel geſchnitten, der Speck 
—— bie Soß warm gemacht, und 
rch ein Haarſieb in die Paſtete gegoſſen, und 
gleich aufgetragen. — 
246. Ragoutpaſtete. 
Man reibe von den Semmeln ſo man neh⸗ 
men wig die Rinde ab, und hoͤhle fie aus, nehme 
gefotrene Briefen und Eytetln;, fehneide fie wuͤrf⸗ 
fiht, Spargelkoͤpfe, grüne Erbfen, Mauraden) 
Schampions, Kreböfgeeren und Schwänze dar. 
inter. "Kaffe Butter heiß werden und thue ei⸗ 
nen Löffel vod Mehl darein, dazu Salz und 


Muskatbluͤthe, laſſe alles aufdünften, gebe, eis 


nen Loͤffelvoll Suppe und ein wenig Safran dar= 
an. enn es genug aufgelotten hat, fo laffe 
man es auskuͤhlen, dann füle man bie Semmel 
damit, mache einen Zeig. von Mehl und Eyern 
Ant. bu permache den Deckel damit , meiche die 
Semmeln in Milch, und wenn fie weich find, 
fo tünfe man fie.in abgefchlagene und geſalzene 
Eyer, befireue fie mi Barren backe fie 
ir v im 


346 allerhand Paſteten. 
RS) ziere fie mit Gruͤnem von Peter⸗ 
fir’ hi sur Tafel. 


* 247. Kleine Auſternpaſteteln. 
Man nehme ſo viel Auſtern, als man Pa⸗ 


fletein hahen will, trockne fie wohl ab, und wenn 
man ſie aus. den Schaalen nimmt, fo laffe mar 
fie mit. etwas gehackten Peterfil und Zwiebeln in 
gutem Butter anlaufen, würze fie, und laſſe fie 
Faltwerden, Vom muͤrben Paftetenteig made 
man fodann Fleine Pafteteln in die Moͤdel, füle 
felbe mit den Auftern und drücde ein wenig Zi⸗ 
Kronenfaft daran , backe fie im Dfen , richte fie 
warm ald eine Speife „ oder garniere andere 
damit, 

NB. Diefe Pafteteln Finnen auch gefünt 
werden, mit was man wid, mit füffen, und ein⸗ 
gemachten Sachen. | 


248. Kleine. Fleiſchpaſteteln auf beſondere 
Ta —— os 
Man fiede ein halbez Pfund Kalbfleiſch in 
Fleiſchbruͤhe nur BA Water ab hacke 
ed mit einem halben Vierling Nierenfette und 
ein —— recht klein, ſchneide von einem 
welſſen Kreuſerbrod die Rinde ab, und laſſe die 
Schmollen in der naͤmlichen Fleiſchbruͤhe auch et⸗ 
liche Walle aufthun, hacke fie hernach, ohne aus⸗ 
zudruͤcken, noch einmal mit dem Fleiſch, thue 
Salz, Muskalbluͤthe und klein seldnine Güas 
| often 
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fotter dazu und miſche allez wohl durcheinan 
der. — Fee Wan die Meer Moͤdeln 
mit dunnem Butterteig, fuͤlle das Gehaͤcke dar 
ein, lege auf ein jedes ein. wenig Mark, und be⸗ 
decke fie mit Teig, beſtreiche ſie mit Epern und 
laſſe ſie ſo backen. Oder man nehme folgendes 
Gefuͤlle: Kalbfleiſch von einem Schlegel‘, zu flei= 


- 


nen fingerbreiten viereckigten Stuüͤckein zer⸗ 
ſchnitten, waſche ſolche, laſſe in einem: Kafferok 
Butter zergehen, thue das Kalbfleiſch mit eben 
fo viel Nierenfette, Etlichen Schalottenzwiebeln 
und Thimian hinein, wende es eilihe Male um, 
bis das Fleiſchweiß iſt, backe es mit Kappern und 
itronenſchaglen ganz klein, ſalze es, gebe Mus⸗ 
katbluͤtrhe Und Pfeffer darunter, druͤcke den Saft 
don einer Zitrone daran und mifche alles wohl 
Durcheinander. _ 


"55 249. Kleine englifche Paſteteln. 


Man hucke gebratenes Kalbfleiſch, wenn es 
kalt Fe thue es in ein Kafferol, nebft 


Wein, Pleinen Nofinen, Rappern , schatten, 
Zitronenſchaalen, Zitronenfaft, getroffenen He 


* 


katbluͤthe, Butter, etwas geriebene Semmel/ 


laſſe es einkochen, und kalt werden. Mache ei⸗ 
hen guten Butterteig, walge ihn duͤnne aus/ 
helege die Paſtetenmoͤdeln damit, gebe von dem 
Hefuͤlle ‚hinein, beſtreiche fie am Rande mit ges 
Klagenem Gelben von Cyern, bedecke fie mit 
Sutterteig ‚Drücke den Zeig umber an. ben un⸗ 
nis] | 8a gern 
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tern an, befchmiere fie wieder mit | : m 
Ey, und bade fie.fo ſchoͤn aus — * 

Win man fie mit Krebſen fuͤllen, ſo oche 
‚mon. die Krebſen in Salzwaſſer, nehme alles 
Fleiſch heraus und hacke ed ‚ganz. klein⸗ thue 
Krebsbutter, Eyer, abgebruͤhte und geſtoſſene 
fuͤſſe Mandein, in ſuͤſſem Oberd geweichte Dem: 
meln ohne Rinde, ein wenig Semmelbroͤſeln da⸗ 
zu, miſche alles durcheinander, gebe dieſes Ger 
fuͤlle hinein, und. backe ſie im Ofen oder. in der 
Tortenpfanne ſchoͤn heraus. , 


250. Faſch in die Paſteteln zu machen. 
Man nehme ein halbes Pfund Kalbfleiſch, 
einen halben Vierling Nierenfette, und halb ſo 
viel Speck, laſſe es ein wenig anlaufen ; dann 
hacke man alles diefed recht fein ſammt einer 
Zwiebel, nehme für zwey Pfenninge Brod, in 
Milch geweicht, und wieder ausgedruͤckt, dam- 
pfe alles mitfammen mit einer Handpoll fein ge: 
hackten Peterfilftaut ; hernach nehme, man drey 
Eyerdottern, ein wenig. Muskatbluͤthe und Salz, 
miſche es darunter, laſſe es kalt werden, und 
fuͤlle damit die Paſtetenn. 


251. Kleine Paſteten von Voͤgeln. — 


Man nehme Voͤgel von jeder Art nah BE 
lieben, putze fie rein, und nehme fie aus: Bra— 
te das Fingeweid ohne Magen im Butter, hacke 
— „Fund laſſe ed kalt werden, miſche —— 

24 X ein. 


* 


J 
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und Salz, fuͤlle die Vögel damit aus. Won 


klein hatien Kafsfeire mit etwas Zitronenſaft 


dem Uebrigen mache man kleine Knoͤderln, koche 


Maurachen, Kaͤlberbrieſeln, die Böden von Ar⸗ 


tiſchocken, eingemachte Schampions, eingeweich⸗ 


te Triffeln, ſchneide alles klein zuſammen, thue 
die Voͤgel in ein Kaſſerol, gieſſe Rindſuppe dars 
an, lege die Knoͤderln und das in Stuͤcke ge⸗ 
ſchnittene Kalbfleiſch, geſtoſſenen Pfeffer, Mus: 


katbluͤthe, ein Paar Naͤgerln und Salz dazu, 


nehme etwas Butter, Mehl, und fein gehackte 


Zwiebeln, laſſe ſie braͤunlich duͤnſten, und thue 


es auch dazu. Sodann nehme man kleine run⸗ 


de Milchlaibeln, ſchneide oben eine runde Platte 


ab, nehme die Schmollen heraus, doch muß die 


Rinde ganz bleiben, fuͤlle ſte mit dem Gefuͤlle 
und lege in jedes einen Vogel, und, wenn man 


fie Hat, eine Aufter dazu, gieffe von der Soß 


etwas daran, beftreiche die Milhbrode mit abge: ‘ 
ſchlagenen Eyerdottern, und backe fie fo heraus. 
Die übrige Sof kann man auf die Tafel geben. ' 


Diefed Ragout kann auch in groffen Muſchel⸗ 
(danlen gegeben merden. 
252. Schnepfenpaftete. 


Wenn die Schnepfen rein genußt find, fo 
nehme man fie aus, fege fie über Nacht in halb 


⸗⸗ 


Wein und Weineſſig in eine Reine, reibe die 


Schnepfen inwendig mit geſtoſſenem Gewuͤrz und 

Salz, und lege ſie in eine zinnerne Schuͤſſel, 

mache Mehl in Butter braun, gieſſe von dem 
K3 Wein 


— 


359, Allerhand Pafleten, 


Mein und Effig, worinnen fie gebeizet. haben, 
daran, gebe Trüffein, Schampiond, Kappern, 
Heftoffenen Speck, Salz, kleine Zwiebeln, Schar 
Totten, Pfeffer , etwas von einer Pomeranze, 


gruͤner Zitrone,und einigen Lorbeerblattern dazu, 


Tege dieſes ales zu den Schnepfen in die Schuf- 
fel, und gieffe fo viel Sog dazu, daß, die Schuͤſ⸗ 
fel bis an den Rande voll wird, nehme das Ein— 
geweid und-die Lebern, laſſe es in beiffem But- 
ter. braten, wenn es kalt it, hacke man es in 
Slierenfette mit etwas Kalbfleiſch, und Scham: 
piond, thue Eyer, Flein gefchnittene Zitronen: 
fhaalen, fein gehackte Zwiebeln, eine in Milch 
gemweichte und wieder ausgedrücte Semmel, ge— 
— Pfeffer, Muskathbluͤthe, und Salz 
dazu, hacke alles durcheinander, fuͤlle die Schne— 
pfen damit, lege den uͤbrigen Faſch auch darguf, 
und bedecke ſie mit Butterteig, richte ſie ſo in 
die Paſtete, beſtreiche fie mit Gelbem von Eyern, 
und bringe fie in den Backafen. Die übrige Soß 
fann man werm mit Gewürz und Zitronenfaft 
auf den Tiſch geben. u | 

NGB. Der Zorm zu einer jeden Paftete kann 
nach eines jedem Belieben gemacht werden, 


253, Ein anderes ſehr gutes Gefülle, 


‚Diefed Gefuͤlle beftehet aus einem in Butter 
und feinen Krautern und Gewürzen gebünfteten 
Lommöfleifch, Kälberbriefeln, Gansleher, Scham: 
pions, Maurachen, jungen Hühnsen an Viertel 
geſchnitten, Kälbernieren, jungen Zauben, dem 

' Grünen 
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Gruͤnen von Spargeln, mit Naͤgerln beſteckten 
Zwiebeln, und etwas wuͤrflicht geſchnittenen ma⸗ 
gern Schinken. Wenn alles dieſes wohl geduͤn⸗ 
ſtet hat, ſo ſchlage man Eyerdottern mit der Soß 
wohl untereinander ab, und: laſſe ed wieder ein mes 
nig aufkochen. Der mit Naͤgerln beſteckte Zwie⸗ 
bel wird herausgenommen. Alsdann fuͤlle man 
nach Ordnung die ſchon gebackene Paſtete, gebe 
Zitronenſaft hinein, und: trage ſie auf 

NB. Aus den Hühner » und Taubenlebern, 
fönnen auch kleine Knoͤderln gemadt, in. But⸗ 
ter gebacfen, und Darunter gethan werben. 


254. Englifche Paftete. 


Man Bag hiezu vierzehn Eyerdotter, und 
zwey ganze Eyer, fhlage fie wohl ab, made von 
feinem Mehl und zerlaffenem Butter, einem 
Glaͤſel vol Wein, und den abgefchlagenen, Eyern 
einen fteifen Zeig, formire daraus eine fhöne 
bon dem namlichen Zeig garnierte Paftete , der 
Boden Dabey muß etmas ftärker und. dicker feyn, 
backe fie ſchoͤn Heraus. Züge fie ſodann mit Aal⸗ 

ſch, Hechten, Yuftern, Spargeln und jungen 

auben, welches alles zuvor gehörig abgekocht, 
und zubereitet feyn muß , lege ed regelmäßig in 
die Paftete, und gebe die erforderliche Soß darz 
über, behalte fie bis zum Anrichten im der Waͤr⸗ 
wie, und dann trage man fie auf. 


Ra 433. 


Te: 255, Kapaunenpaftete, 


Man ſchneide den Kapaun auf dem Rüden 
auf, Löfe alle Gebeine heran , das Bruſtbein 
und die Schenfeln ausgenommen ; fülle ihn mit 
der Züle, die man von feinem Tleifche, einem 
Stuͤck Kalbfleiſch, Mark, Speck, Pfeffer , gu⸗ 
ten Kraͤutern, kleinen Zwiebeln, Naͤgerln, 
Schampions, Truͤffeln und Brieſeln gemacht 
pet. Wenn der Rapaun. mit dieſem Faſch gefuͤl⸗ 
et ift ‚. ſchlage man x in Paftetenteig., lege 
Speckſchnitzen auf den Boden , und made. den 
Dedel von dem nämlichen Zeige wieder darauf , 
beftreiche fie mit Eyerdotter, Laffe fie zwey Stun- 
den baden, und drüde bey dem Anrichten Zi⸗ 

teonenfaft hinein. * | 


256. Engliſcher Paftetenteig. 


Man nehme ein Pfund Mehl und fihneide 
drey Viertelpfund Butter Darunter, nehme ein 
halbes Seidel guten Ram), ein Ey, drey Eyer— 
botter, und etwas Waſſer, ſalze den Zeig und 
würfe ihn. fo lang, bis er ſich auswalgen läßt, 
ſchlage ihn ein paar Male über, und laffe ihn 
eine Weile liegen. Alsdann mahe man Pafte- 
teln daraus, und füne fie nad Gutbefinden mit: 
Faſch oder füffem Eingemahten. 


* 
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257. Kleine Paſteteln vom Falten Ge— 
| bratenen. 


Man nehme kaltes Gebratenes, entweder 
von Kalbs⸗ Hammel⸗Lamm⸗ oder Huͤhnerfleiſch 
und dergleichen, ſchneide es in kleine Stuͤckeln 
und hacke es fein zuſammen, gebe in ein Kaſſerol 
ein Stuͤck Butter und laſſe ihn gelbbraun werden ; 
fodann nehme etwas Mehl, klein gehackte Zwiebeln, 
Zitronenſchaalen, und Peterſil darunter, nun thue 
das Gehackte auch darein nebſt ein Paar Löffel voß 
Wein, und etwas Bratenbrühe, Salz, Zitros 
nenſaft, ein wenig Zucker, rühre es auf dem 
Feuer, aber nicht zu lange ab, und lafle es kalt 
werden. Dann walge man den Butterteig in 
mittelmaͤſſiger Dicke aus, fehneide ihn in vier⸗ 
eckigte Stuͤcken, daß er die Paſtetenmoͤdel ( wenn 
man kleine davon machen will) bedecket, fuͤlle ſie 
mit dem hiezubereiteten Gefuͤlle, beſtreiche die Raͤn⸗ 
de mit Eyern , made einen Deckel daruͤber, ſchnei— 
de ihn rundherum glatt ab, und laffe fie in eineg 
Tortenpfanne bafen. Bey dem Antichten be= 
fireue man fie mit Zuder und Zimmet, | 


| 258. Kalte Paftete. 


Man weiche ein halbes Pfund ſchwarze Brod⸗ 
bröfefn in friſches Waſſer, zu Diefem nehme man 
ein halbes Pfund frifhen Speck, einen halben 
Vierling Sardellen, ebenfoviel Kappern, zwey 
groffe Zwiebeln, ein wenig Thimian, Baſilikum, 
bon einer Zitrone die Schaaleund das iñere Mark, 

| 85 hacke 
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Milch ein, und laſſe fie fo lange ſtehen, bit 
Folgendes gemacht if. Es werden fünf und 
zwanzig Krebfen, wie gewoͤhnlich, im gefalzenen - 
Waſſer abgefotten, die Schwänze und Scheeren 
berausgethan und ganz Flein zerihnitten. Nun 
wird der Kreböbutter alfo gemacht: Die Schaafen 
werden rechr- fein geftoffen,, in einem Viertel⸗ 
pfund Butter geröitet „und wenn er roth ift, 
dur ein ſauberes leinened Tuch ausgepreßt. 
Darnad) wird das eingeweichte Brod feit ausge⸗ 
drückt , eine Hand vol abgezogene Mandeln mit 
ein wenig Roſenwaſſer geſtoſſen, von einer hal⸗ 
ben Zitrone die Schaalen abgerieben , gebe ger 
fioffenen Zucker dazu, miſche alles dieſes wohl, 
untereinander ‚ beftreihde mit Krebsbutter die 

Paftetenformen (Moͤdel) beitreue fie mit Sem: 
melbröfein, und füde fie mit dem Zubereiteten. 
Oder ed werden von dem geblätterten Butterreig 
Feine Pajteteln, oder eine große Paftete gemacht, 
und mit Obigem gefünet, ur 


243. Krebspaſtete. 


Zu einer Paftete für vier Perſonen nimmt 
man für drey Kreuzer Semmetn , ſchneidet ihnen 
die Rinde ab und die Schmollen recht klein; 
dann. gieffe man: obngefähr eine Fleine Maaß 
Mil daran, und wenn ed genug geweiht it, 
laͤßt man es fo lange Fochen , bis Feine Milch mehr 
an dem Brod ift. Indeſſen fiedt man zwanzig 
mittlere , oder dreyßig kleine Krebfen , bricht die 
Schwänze und Scheeren heraus, ftößt die nr 

en, 
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len, und roͤſtet ſie in einem Viertelpfund But⸗ 
ter, preßt ihn durch ein ſauberes leinenes Tuch, 
und thut den groͤſſeren Theil an das gekochte 
weiſſe Brod, ruͤhret es mit zehn Eyerdottern 
recht ſtark um, ſchlaͤgt von ſechs Eyern dad Weif- 
ſe zum Schnee, und thut dieſes mit ein wenig 
in Butter gedaͤmpften Schalotten und klein ge: 
fihnittenem Peterfilfraut , nebit den klein ge: 
fhnittenen Krebsſchwaͤnzen, Scheeren, abgefot- 
tenen , und klein geihnittenen Maurachen, ein 
wenig geftoffener Musfarslüche und Salz dar 
ein. Mit diefem fülle man einen Butterteig, wie 
man eine Torte fület, beftreiche fie mit einem 
abaefhhlagenen Ey, und laffe fie ſchoͤn backen. 
Wenn fie aus dem Dfen fömmt, wird fie mit 
dem übrigen Krebsbutter bejtrihen , und noch 
ein wenig in den Dfen geftelt. Bon diefem kann 
man auch Eleine Paiteteln füllen, und mit, oder 
ohne Dedel baden, 


244. Faſch in die Pafteten von Kalbfleifch, 


Man fhneide von einem Kalböfchlegel etliche 
Stücke ab, fuche alle Safen tein davon ‚heraus, 
und dampfe fie im Butter, laffe fie kalt werden, 
wenn es zuvor eine gute halbe Stunde gedaͤm⸗ 
pfet bat. Indeſſen nehme man eben fo viel Nies 
tenfette, als dad Kalbfleifch gewogen hat, laffe 
ed auf gelindem Kohlfeuer verfhmelzen, und 
dann auch ganz kalt werden, hacke ed mit dem 
erfalteten Kalbfleiſch, mit ein wenig Peterfilfraut, 
Schalotten und anders Zwiebeln recht or es 

alz / 
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Salz, Pfeffer, Muskatnuß, getrocknetes und 
zu Pulver geſtoſſenes Baſilikum nach Gutgeduͤn⸗ 
ken darunter. Alles dieſes ſtoſſe man nebſt einer 
in Milch eingeweichten und wieder ausgedruͤckten 
Semmel in einem Moͤrſer fein zuſammen, gebe 
unter dem Stoffen etliche Eyerdottern dazu, und 
wenn ed fertig, kann man dieſen Faſch zur Fuͤl⸗ 
fe, in was für Paiteten, als beliebt , gebrauchen, 
NB. Zu einem halben Pfund Kaͤlbfleiſch, 
und eben fo viel Nierenfette muß nur eine Kreus 
zerfemmel genommen werden, und fo nach Ports 
portion, | 


245. Hafenpaftete, 


Man hacke einen gefpichten Hafen in Stuͤ⸗ 
cke, lege ihn etliche Tage in eine Beige von Wein 
und Eſſig, behalte aber einen Schlegel zum Faſch 
zurück, dämpfe die übrigen Stüde in Butter, 
und wenn fie eine Zeit gedampfet haben, fo ſtaͤu⸗ 
be ein Paar Löffel vol Mehl daran, fehüttle die 
Stüde etliche Male unter dem Dampfen um, 
bis dad Mehl gelbbraun ift, der Soß Fann man 
auch eine ſchoͤne braͤunlichte Farb? mit gebrann⸗ 
tem Zucker geben. Das zuruͤckbehaltene Haſen⸗ 
fleiſch hacke man mit einem Viertelpfund Speck, 
und eben ſo viel kaͤlberner Leber recht fein, thue 
vier Löffel von Kappern, vier ausgegraͤtete Sar⸗ 
denen dazu, und backe diefed nochmal mit dem 
Vorigen. Dampfe eine eingemweichte und mieder 
ausgedrücte Semmel und etlihe Schalotten im 
Butter, ruͤhre ed mit zwey Eyern, Salz, ein 
| | wenig 
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wenig: Naͤgerln, Pfeffer und Ingber, Zitronen» 
faft und klein gefcpnittenen Zitronenfchaalen ar 
Dad gehackte Fleiſch, miſche alles wohl ab, lege 
die Hälfte davon auf den Boden ber. Paftete; 
dann den Hafen und auf diefen den übrigen 

aſch, dann befege man den Faſch mit’ duͤnnen 

peckſchnitzen, mache den Derfel darüber, be⸗ 


ſtreiche die ganze Paſtete mit Eyern, und laſſe ſie 


eine Stunde im Ofen backen. Hernach wird aus 
dem Deckel ein Stuͤckel geſchnitten, der Speck 
— — die Soß warm gemacht, und 
rch ein Haarſieb in die Paſtete gegoſſen, und 
gleich aufgetragen. Tee nn £ 5 . 
246, Ragoutpaſtete. “ 

.. Man. reibe von.den Semmeln ſo man neh⸗ 
men wig die Rinde ad, und hoͤhle fie aus, nehme 
gefetrene Briefen und Eytetin;, fehneide fie wuͤrf⸗ 
icht, Spargelkoͤpfe, grüne Erbfen, Maͤurachem 
Schampions, Kreböigeeren und Schwänze data 
inter. Laſſe Butter heiß werden und thue er 
nen Löffel voll Mehl darein, dazu Salz und 


Musfatsiäshe , ‚loffe..aded aufbünfien? gebe, eis 


nen Löffelvof Suppe und ein wenig Safran dar⸗ 
an. Wenn es genug’ aufgeiotten hat, fo laſſe 
man es ausfühlen, dann Frühe, pian die Semmel 
damit, mache einen Zeig. von td Eyerr 

any. un) permache den Deckel damit, weiche die 
Semmeln in Milch, und wenn fie weich find, 
fo tuͤnke man fie.in abgefchlagene und geſalzene 
Eyer, beſtreue fie wi Amelie n, backe fie 


s 


ehl und Opern 


— 
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Sc iere fie mit Gruͤnem von er⸗ 
fir’ en zur Tafel. * 


ner 247. Kleine Auſternpafleteln. 


Man. nahme fo viel Auſtern, als man Pa⸗ 
FR haben will, trockne ſie wohl ab, und went 
man ſie aus. den Schaalen nimmt, fo laſſe man 
ſie mit etwas gehackten Peterſil und Zwiebeln in 
gutem Butter anlaufen, wuͤrze ſie, und laſſe ſie 
ralt werden. Vom muͤrben Paſtetenteig mache 
man ſodann kleine Paſteteln in die Moͤdel, fuͤlle 
ſelbe mit den Auſtern und druͤcke ein wenig Zis 
tronenſaft daran, backe ſie im Ofen, richte ſie 
warm als eine Speiſe, oder garniere andere 
damit, . 

NB. Dieſe Paſteteln koͤnnen auch gefuͤut 
werden ‚-mit-wad man will, mit it ſüſſen, und ein⸗ 
gemachten Sachen. 


ad. ei, rain auf beſondere 


J 


#1) . 
Fin ’ 


aan de ein halbes "Pfund Safe in 
— — e nur Be ar P — ab ; backe‘ 
es mit einem halben And Nierenfette und 
ein weni art recht klein, ſchneide von einem 
welſſen Kreuſerbrod die Rinde ab, und laſſe die 
in der naͤmlichen Fleiſchbruͤhe auch et⸗ 
liche Aare aufthun/ hacke fie hernach , ohne aus⸗ 
zudruͤcken, noch einmal mit dem Fleiſch, thue 
Salz / Muskatbluͤthe und klein schamine Scha⸗ 
lotten 
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lotten ha miſche Altea wohl durcheinan 
der. Lisda —2 ———— 
mit dunnem Butterteig, fuͤlle das Gehaͤcke dar⸗ 
ein, lege auf ein jedes ein. wenig Mark, und be⸗ 
decke fie mit Teig, beſtreiche ſie mit Epern und 
laſſe ſie ſo backen. Oder man nehme folgendes 
Gefuͤlle: Kalbfleiſch von einem Schlegel, zu klei⸗ 
nena fingerbreiten viereckigten Stuͤckein zer⸗ 
ſchnitten, waſche ſolche, laſſe in einem Kafferok 
Butter zergehen, thue das Kalbfleiſch mit eben 
ſo viel Nierenfette, etlichen Schalottenzwiebeln 
und Thimian hinein, wende es eilihe Male um, 
bis das Fleiſch weiß iſt, backe es mit Kappern und 
——— ganz klein, ſalze es, gebe Mus⸗ 
katbluͤthe und Pfeffer darunter, druͤcke den Saft 
don einer Zitrone daran und mifche alles wohl 
durcheinandet. | — 
2459. Kleine engliſche Paſteteln. 
Man hacke gebratenes Kalbfleiſch, wenn es 
kalt iſt / recht Hein, thue es in ein Kafferol, nebſt 
Wein, kleinen Roſinen, Kappern, gehackten 
Zitronenſchaalen, Zitronenſaft, geſtoſſenen Muss 
katbluͤthe, Butter, etwas geriebene Semmel, 
laſſe es einkochen, und kalt werden. Mache eis 
hen guten Butterteig, walge ihn dünne aus, 
belege die Paſtetenmoͤdeln damit, gebe von dem 
Gefüne hinein, beftreihe fie am Rande mit ges 
Glagenem Gelben von Eyern, bedefe fie mit 
SDutterteig/ ‚Drücke . Teig umber an a. * 






* 
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tern an, befchmiere fie. wieder mit —— 
E51 ah Mac fe ( (On muß Aal De: 
Will man fie mit Krebſen fuͤllen, ſo Foche 
‚mon. die Krebſen in Salzwaſſer, nehme alles 
Fleiſch heraus und hacke es ‚ganz. klein thue 
Krebsbutter, Eyer, abgebruͤhte und geſtoſſene 
ſuͤſſe Mandeln, in ſuͤſſem Obers geweichte Sem⸗ 
meln ohne Rinde, ein wenig Semmelbroͤſeln da⸗ 
zu, miſche alles durcheinander, gebe dieſes Ger 
fuͤlle hinein, und backe ſie im Ofen oder. in der 
Tortenpfanne ſchoͤn heraus. : Ju ai 
. 250, Faſch in die: Paſteteln zu machen. 
Man nehme ein halbes Pfund Kalbfleiſch, 
einen halben Vierling Nierenfette, und halb fü 
viel Speck, laſſe es ein noenig anlaufen dann 
hacke man alles dieſes recht fein ſammt ein 

Zwiebel, nehme für zwey Pfenninge Brod, in 
Milch geweiht, und wieder ausgedrückt, dam- 
pfe alled mitfammen mit einer Handvoll fein ge: 
hackten Peterfilfraut ;.bernac nehme, man drey 
Eyerdottern, ein wenig. Muskatblürhe und Salz, 
miſche ed darunter , laffe es falt werden, und 


‚füde damit die Pafteteln., 


251. Kleine Pafteten von Voͤgeln. 
Man nehme Voͤgel von jeder Art nach Be⸗ 
lieben, putze fie rein, und nehme fie aud: Bra⸗ 
-te das Fingeweid ohne Magen im Butter, hacke 
ee, und laſſe es Falt werden , miſche darunter 

| u klein 
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klein ehacktes Kalbfleiſch mit etwas Zitronenſaft 


und Salz, fuͤlle die Vögel damit aus. Won 


dem Uebrigen mache man kleine Knoͤderln, koche 


Maurachen, Kaͤlberbrieſeln, die Boͤden von Ar⸗ 


tiſchocken, eingemachte Schampions, eingeweich⸗ 


te Triffeln, ſchneide alles klein zuſammen, thue 
die Vögel in ein Kaſſerol, gieſſe Rindſuppe dar⸗ 
an, lege die Knoͤderln und das in Stuͤcke ger 
fhnittene Kalbfleiſch, geftoffenen Pfeffer, Mus— 


Fatblüthe, ein Paar Naͤgerln und Salz dazu, 


nehme etwas Butter, Mehl, und fein gehadte 


Zwiebeln, , laffe fie braunfich dänften, und thue 


ed auch dazu... Sodann nehme man Fleine run: 


de Milchlaibeln , Schneide oben einerunde Platte 


ab, nehme die Schmollen heraus, doch muß die 


Rinde ganz bleiben , fuͤlle fie mit dem Gefuͤlle 
und lege in jedes einen Vogel, und, wenn man 


fie Hat, eine Aufter dazu, gieffe von der Soß 


etwas daran, beftreiche die Milhbrode mit abge: 
ſchlagenen Eyerdottern, und backe fie fo heraus. 


Die übrige Sof kann man auf die Tafel geben. 


Diefed Ragout kann auch in groffen Muſchel⸗ 
ſchaalen gegeben werden. — 
252 Schnepfenpaſtete. 


Wenn die Schnepfen rein geputzt ſind, ſo 
nehme maͤn ſie aus, lege ſie uͤber Nacht in halb 


— 


Wein und Weineſſig in eine Reine, reibe die 


Schnepfen inwendig mit geſtoſſenem Gewuͤrz und 

Salz, und lege fie in eine zinnerne Schuͤſſel, 

mache Mehl in Butter braun, gieffe ven dem 
Ze 83 Wein 


359, Alerhand Paflteten, 


Mein und Effig, worinnen fie gebeizet haben, 
daran, gebe Trüffeln, Schampions, Kappern, 
Heftoffenen Speck, Salz, kleine Zwiebeln, Schar 
lotten, Pfeffer , etwas von einer Pomeranze, 


gruͤner Zitrone,und einigen Lorbeerblattern dazu, 


Tege diefed anes zu den Schnepfen in die Schuͤſ⸗ 
fel, und gieffe fo viel Sog dazu, daß, die Schuͤſ⸗ 
fel bis an den Rande vol wird, nehme dad Eins 
geweid und-die Lebern, laffe ed. in heiffem But⸗ 
ter. braten, wenn es Ealt it, hacke man es in 
Stierenfette mit etwas Kalbfleiih, und Scham: 
pions, thue Eyer, Flein gefchnittene Zitronenz 
ſchaalen, fein gehackte Zwiebeln, eine in Milch 
gemweichte und wieder ausgedrücdte Semmel, ge: 
ftoffenen Pfeffer, Muskathbluͤthe, und Salz 
dazu, backe alled durcheinander fuͤlle die Schne— 
pfen damit, lege den übrigen Faſch auch darauf, 
und bedecke fie. mit Butterteig, richte fie fo in 
die Paſtete, beftreiche fie mit Gelbem von Eyern, 
und bringe fie in den Backofen. Die übrige Soß 
kann man werm mit Gewürz und Zitronenfaft 
auf den Tiſch geben. | | 

NB. Der Zorm zu einer jeden Paftete kann 
nach eines jedem Belieben gemacht werden, 


253, Ein anderes ſehr gutes Gefülle, 


‚Diefed Gefuͤlle beftehet aus einem in Butter 
und feinen Kräutern und Gewürzen gedünfteten 
Lommöfleifch, Kaͤlberbrieſeln, Gansleher, Scham⸗ 
pions, Maurachen, jungen Huͤhnern in Viertel 
geſchnitten, Kälbernieren, jungen Tauben, dem 

. Grünen 
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Grünen von Spargeln, mit Nägerin beftedten - 
Zwiebeln, und etwas wuͤrflicht gefchnittenen ma⸗ 
gern Schinfen. Wenn alles diefes wohl geduͤn⸗ 
ſtet hat, fo ſchlage man Eyerdottern mit der Soß 
wohl untereinander ab, und laſſe ed wieder ein mes 
nig aufkochen. Der mit Naͤgerln beſteckte Zwie⸗ 
bel wird herausgenommen. Alsdann fuͤlle man 
nach Ordnung die ſchon gebackene Paſtete, gebe 
Zitronenſaft hinein, und trage ſie auf 

NB. Aus den Huͤhner-und Taubenlehren, 
koͤnnen auch kleine Knoͤderln gemacht, in Buts 
ter gebacken, und darunter gethan werden. 


254. Engliſche Paſtete. 


Man nehme hiezu vierzehn Eyerdotter, und 
zwey ganze Eyer, fchlage fie wohl ab, made von 
feinem Mehl und. zerlaffenem Butter, einem 
Glaͤſel vol Wein, und den abgefchlagenen Eyern 
einen fteifen Zeig, formire daraus eine fehöne 
bon dem namlichen Zeig garnierte Paſtete, der 
Boden dabey muß etwas ftärfer und. dicker feyn, 
basfe fie fhön heraus. Fuͤlle fie fodann mit Aal- 

fh, Hechten, Auftern, Spargeln und jungen 

auben, welches alles zuvor gehörig abgekocht, 
und zubereitet feyn muß , lege ed regelmäßig in 
die Paftete, und gebe die erforderlihe Soß darz 
über, behalte fie bid zum Anrichten im Der Waͤr⸗ 
wie, und dann trage man fie auf. 


Ra 433. 


x5 Alterhand Päfteten, 
255. Kapaunenpaftete, 


Man ſchneide den Kapaun auf dem Rüden 
auf, Löfe alle Gebeine heraus, das Bruftbein 
und die Schenfeln ausgenommen ; fülle ihn mit 
der Fülle , die man von feinem Fleifche, einem 
Stuͤck Kalbfleiſch, Mark !. Speck / Pfeffer +: Que 
ten, Kräutern , Heinen Zwiebeln, Naͤgerln, 
Schampiond, Zrüffeln und Briefeln gemacht 
Pat. ‚Wenn der Kapaun mit diefem Faſch sefül- 
et ift , fchlage man = in Paftetenteig., lege 
Speckſchnitzen auf den Boden ,„ und made. den 
Deckel von dem nämlichen Zeige wieder darauf , 
beftreiche fie mit Eyerdotter, laſſe fie zwey Stun= 
den baden, und drücke bey dem Anrichten Zi⸗ 
tronenfaft. hinein. ä | | 


256. Engliſcher Paftetenteig. 


Man nehme ein. Pfund Mehl und fihneide 
drey Wiertefpfund Butter darunter, nehme ein 
halbes Seidel guten Ram, ein Ey, drey Eyer: 
Botter, und etmad Waſſer, falge den Zeig und 
würfe ihn, fo lang, bis er ſich auswalgen laßt, 
ſchlage ihn ein paar Male über, und laffe ihn 
eine Weile liegen. Alddann mahe man Pafte 
teln daraus, und füne fie nad Gutbefinden mit: 
Faſch oder ſuͤſſem Eingemahten | 


! 
* 
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257. Kleine Paſteteln vom Falten Ge⸗ 
— bratenen. 


Man nehme kaltes Gebratenes, entweder 
von Kalbs⸗Hammel⸗Lamm- oder Huͤhnerfleiſch 
und dergleichen, ſchneide es in kleine Stuͤckeln 
und hacke es fein zuſammen, gebe in ein Kaſſerol 
ein Stuͤck Butter und laſſe ihn gelbbraun werden ; 
fodann nehme etwas Mehl, klein gehackte Zwiebeln, 
Zitronenſchaalen, und Peterſil darunter, nun thue 
das Gehackte auch darein nebſt ein Paar Loͤffel voll 
Wein, und etwas Bratenbruͤhe, Salz, Zitro⸗ 
nenſaft, ein wenig Zucker, ruͤhre es auf dem 
Feuer, aber nicht zu lange ab, und laſſe es kalt 
werden. Dann walge man den Butterteig in 
mittelmaͤſſiger Dicke aus, ſchneide ihn in vier— 
eckigte Stuͤcken, daß er die Paſtetenmoͤdel (wenn 
man kleine davon machen will) bedecket, fuͤlle ſie 
mit dem hiezubereiteten Gefuͤlle, beſtreiche die Raͤn⸗ 
de mit Eyern, mache einen Deckel daruͤber, ſchnei— 
de ihn rundherum glatt ab, und laſſe fie in einer 
Tortenpfanne backen. Bey dem Anrichten be⸗ 
ſtreue man ſie mit Zucker und Zimmet. 


258. Kalte Paſtete. 


Man weiche ein halbes Pfund ſchwarze Brod⸗ 
broͤſeln in friſches Waſſer, zu dieſem nehme mar 
ein halbes Pfund friſchen Speck, einen halben 
Vierling Sardellen, ebenfoviel Kappern, zwey 
groſſe Zwiebeln, ein wenig Thimian, Baſilikum, 
von einer Zitrone die Schaale und das iñere Mark, 

| 85 hacke 
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hacke  diefed aled klein, mifche etwas Pfeffer, 
Ingber, Mußkatnuß Salz nach Gutbefinden 
daruͤnter, treibe Zitronenſaft mit einem Ey ab, 
und behalte dieſes zum Faſchiern auf. Alsdann 
mache man eine Paſtete vom muͤrben, oder or⸗ 
dindren Butterteig. Rothes Wildpret, Feld⸗ 
hühner, wilde Aenten und dergleihen muͤſſen 
vorher, wie ſchon oͤfters angemerket worden, ges 
dämpft werden. Aldann laͤßt man al dieſes er- 
falten. Nichte den halben Theil von dem Faſche 
auf den Boden der Paftete, das Wildpret aber 
in die Paftete fo hinein, daß es in, der Mitte er⸗ 
hoben wird , gieffe etmelche Löffel vol non der 
Soß darüber, decke es mit dem uͤbrigen Faſche 
vollends zu, und made den Deckel daruͤber. 
Beſtreiche die ganze Paſtete mit Eyern , und 
wenn die Verzierungen auf bie Paſtete gemacht 
worden ‚ überftreiche man fie nochmal ganz, laſ⸗ 
fe die Paftete bey zmey Stunden baden , nach⸗ 
dem dad Wildpret jung ober alt if: Wenn es 
anfängt gelb zu werden , bedecke fie mit einem 
Bogen Papier, damit der Teig nicht verbrennt, 
ehe dad Inwendige fertig. ift. vr 

NB. Diefe Pafteten giebt man Falt auf den 
Tiſch, wenn man feine. warme Speifen zu ge⸗ 
ben willens ie — | 
259. Paſtetenfuͤlle von Krebfen und Hech⸗ 

ten, oder Forellen. 


Man mache ein Viertelpfund Krebsbutter. 
Wenn er ausgepreßt iſt, werben bie Fa 
m 
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wit einem Seidel Fleiſchbruͤhe oder Waffer noch 
sine. halbe Stunde gefochet, und wieder durch= 
geprept. Alddannwird in der Hälfte von Krebs⸗ 
Butter ein Löffel voll Mehl ein wenig geräftet, 
darnach die durchgepreßte Brühe nebft einem 
Glas voll Wein daran gethan, und fo miteins 
ander gekocht. Indeſſen nehme man zu dieſer 
Brühe wenn die Paftete auf drey Perfonen ift , 
ein Paar Halbpfündige Forellen, oder eben fo 
viel Hechten, fihuppe und mafche folche , fchnei- 
de fie in Stuͤcke, und fiede fie im gefalgenen 
Waſſer, aber nicht ganz weih. : Dann gie e 
man das Waſſer ab, lege die Stücke in die Krebo— 
brühe, gebe ein wenig Muskatnuß nebit Salz 
dazu, und laſſe die Fiſche in obiger Brüße vol= 
lends auskochen, vor dem Antichten, gebe man 
gebacfene Knoͤderln darein, Taffe ed noch einen 
Sud aufthun, und dann richte man es in eine 
ſchon gebackene Paftete, und fo ift fie fertig. 


260, Paftetenfülle von Schweinswildpret. 


Man waſche, falze und. fiede das Wildpret, 
trockne es, beſtreue den Boden einer Paſtete mit 
fein geriebenem Roggenbrod und etwas Muss 
katbluͤthe, Pfeffer und vielen Naͤgerln; lege 
das Wildpret darauf, und belege es mit Zitro— 
nenſchnitzen, uͤberſtreue e& ganz mit Gewuͤrz; 
beſprenge ed mit Salz und kleingeſchnittonen 
Zitronenſchaalen ; ſchneide ein gutes Ci 
Butter zu Stuͤcken, lege dieſe bin und wiede— 
darauf, ſchlage den Deckel darüber und ade 

je 
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die Paſtete zu. Hernach roͤſte man geriebenes 
Rockenbrod in Schmalz, daß es aber nicht fett 
wird, thue es in ein Häferl, fehütte Fleiſchbruͤ⸗ 
e, Wein und Eſſig daran, wuͤtze es, fiede ed 
mitfammen auf, werfe ein wenig Butter darein, 
und gieffe die Soß vor dem Auftragen in die: 
Paſtete. | | 


261. Speck - und Leberfaſch zu allen Paſte⸗ 
ten, beſonders zu denen mit Gefluͤgel. 


Wenn man eine Paſtete vom zahmen oder 
wilden Gefluͤgel machen will, und einen Faſch 
hrauchet, fo muß man die Leber und den Magen 
rein pußen, dad Harte vom Magen abziehen, 
alles fauber waſchen, und mit einer Hand voll; 
gewuͤrfelt gefcpnittenem Speck und ein Paar, gan⸗ 
zen Zwiebeln ein wenig dämpfen, dann in einent 
Durchlauf die Fette ablaufen laffen, und her⸗ 
nach klein zufammen wiegen, oder haden, dann 
mit Semmelsröfeln,; Eyern, ein Paar Löffel voll 
füffen Ram, ein wenig gefchnittenen Zitronen 
fchanlen , etwad Pfeffer und Mußkatnuß einen. 
Faſch machen. Diefed Gefül wird in die Paz. 
fteten unten und oben hineinzufüllen genommen. 


262. Faſch zu einer Wildpretpaſtete. 


Henn die Paftete nur auf wenige Perfonen 
beftimmet iſt, fo nehme man ein halbes Pfund 
Speck, vier Loth Sardellen, eben ſoviel Rays 
pern, einen Vierling Kalbsleber, yon — 

| | en 
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ben Zitrone die Schaalen , ein wenig Knoblauch, 
Und eine Hand vou Schalottenzwiebeln ;_diefed 
alles wird fehr Flein gehader. Nun nehme man 
in wenig. gedörried Baſilikum, Thimian undein 

orbeerblat, ſtoſſe es zu Pulfer, nebft Nagerin, 
ein wenig Pfeffer und Solz dazu ruͤhre dieſes 
alles mit fo viel Efiig an, daß es ein recht dickes 
MUB iſt, wenn man ein wenig Kalböblut, oder 
Blut von einem Geflügel bat, fo kann ed dar⸗ 
unter: -gemiichet werden, und braucher es zum 


fuͤllen. 


263. Von Verfertigung der Paſteten, be⸗ 
ſonders mit ordinaͤrem muͤrben Teig. 


Man kann die Paſteten aufgeſetzt, oder in 
Paſtetenpfannen oder Zinnſchuͤſſeln machen. Nach 
Beſchaffenheit der Sachen verfertige man auch 
ein Teig. Zum Beyſpiel: zu jungen Sachen neh⸗ 
me man einen muͤrben guten Teig, oder den ſo⸗ 
genannten Blätterteig, zu groͤſſern Sachen, al& 
Hafen , Wildpret , zahmen und wilden Aenten 
einen ſchlechtern mürben Zeig, welcher auf fol- 
gende- Art gemacht wird. Auf jedes Pfund 
Mehl rechne man ein halbes Pfund Butter, dies 
fen fchneide man unter dad Mehl und vermiſche 
es wohl, ſchlage zu jedem Pfund Mehl zwei 
Eyerji;und;gebe fo viel Waſſer dazu, daß der 
Zeig wie ein Nudelteig wird ; mache alles durchein⸗ 
ander, und wirfe den Zeig anf dem Nudelbret 
noch fefter, dann kann man ihn zu nee, | 
; 32234 un 
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und zu falten Pafteten aufgeſetzt, oder in Schuͤſ⸗ 
feln gebrauchen. | 


264. Fleiſch und Geflügel zu den Mafteteit; 
in melchen es Hleich mitgebacken wer— 
den foll, zuzurichten. br 


Was bey jeder Paftetenformierung fonderlich 
und netbwendig in Berraht genommen werden 
muß, ift folgendes: Alles zahme Geflügel, als: 
Aenten, Tauben, Hühner und Kapaunen, muͤſ⸗ 
feng wenn es immer möglich feyn Fanıı, Tags 
vordere, abgethan werden, damit fie auskuͤhlen, 
anfonft wird das Fleiſch niemal mürbe werden. 
Die Kapaunen und Hühner müffen gleich, 
wenn fie gerödtet und noch warm find, wenig: 
ftend etwelche Stunden in frifhes Waſſer fammt 
den Federn gelegt werden; Sie werden hiedurch, 
wenn fie noch fo alt wären, fo mürbe, als moͤg⸗ 
lich · Die Tauben werden gerupft und nicht abe 
gebruͤhet, die Aenten aber vorhero gerupfet, und 
lsdann erſt gebruͤhet. Wenn das Geflügel aus 
dem feſchen Waſſer genommen wird, fo gieſſe 

Man ſiedendes Waſſer dqruͤber, Und putze es fo 
Fein, als moͤglich. Sobald es vollkommen von 
Federn rein ift, muß es aufgemacht, ausgenom⸗ 
fen, ausgewaſchen, und eine Stunde in fri⸗ 
ſches Waſfer geleget werden. Das Geflügel, 
Kalb: und Lammfleiſch muß, wenn es zu Paſte⸗ 
sen gebraucht wird, zerſchnitten, nochmal aus⸗ 
gewaſchen, und mit kaltem Waſſer zum Feuet 
geſetzet, und ſo dabey gelaſſen werden, — 
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nehme man es vom Feuer, und’ gieffe ed ab, 
Rach dieſem muß es erſt nochmal mit Fleiſchbruͤ⸗ 
he, Wein, einem Stuͤck Speck, Zwiebeln und 
etwas ganzem Gewürze, Zitronen, und mit einem 
Lörbeerblatt zum Feuer gefeßt und halb ausges 
köochet werden. Dann rn man das Fleiſch 

der Gefluͤgel aus der Bruͤhe, laſſe ed abſeihen, 
und lege es in die Paſtete; von der Brübe aber, 
worinnen das Fleiſch Halb ausgeſotten worden, 
mache man eine Soß zur Paſtete. Schwarz oder 
rothes Wildpret, eines wie das andere, wird in 
groſſe Stücke, oder ‚ziemlich dicke Scheiben zer⸗ 
ſchnitten, fauber abgehäutelt, mit Speck durch⸗ 
zogen, und-in Butter ein wenig gedämpft, daß 
ed zufammen gehe. Bon dem Hafen muß man 
die blaue Daut-abfchneiden, Stüce daraus ma⸗ 
chen, ſpicken, und ehe er in die Paſteten gethan 
wird, in Butter ein wenig daͤmpfen. Lerchen⸗ 
und Krametsvögel nehme man nicht aus, wenn 
fie gebraten-werden ; werden-fie aber in eine Pa⸗ 
fie gebrauchet,, fo muß man fie. ausnehmen, den 
Magen ‚und die Galle megwerfen, das übrige 
Eingemeid hade man Flein zufammen, und mache 
zu ber Paſtete, in welche man die Voͤgel thun will 


einen Faſch daraus, 
265. Aalpaſtete. 

Man ziehe dem Aal die Haut ab, fihneibe 
ihn in runde Stüce, laſſe Waffer in einem Kaſ⸗ 
ferol kochen, gebe Salz dazu, laſſe ihn halb ko⸗ 
hen, thue ihn in einen Durchſchiag/ Tr 

ü 11'110 
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feihet, ſchneide Zwiebeln Hein, thue dazu geſtoſe 
fenen Pfeffer, Muskatbluͤthe, Gewuͤrznaͤgerln 
und ein wenig. Salbey, koche ed: mit Waller, 
doc muß ed nur fo viel ſeyn ald zur Paſtete noͤ⸗ 
thig iſt, lege in eine zinnerne Schuͤſſel viel But⸗ 
ter, den Aal darauf), und gebe die Soße dar⸗ 
über, bedecke es mit dem gewöhnlichen muͤrben 
Butterteig beftreiche ed mit Gelbem}von Eyern, 
Karte fie im Backofen oder in der Tortenpfanne: 
Alsdannmache man eine Soß von Butter, Wein 
effig, geftoffenem Pfeffer und Waſſer, ruͤhre ed 
mit dem Gelben von Eyern ab, gieffe etwas da⸗ 
vonvor dem Anrichten in die Paftete, ober gebe 


+ 


fie in einer Schaale auf den Tiſch. 
266, Paſtete von Wildpret. 

Man reinige das Wildpret von den Hantei; 
Schneide es in dünne Scheiben , Flopfe es gut; 
und durchziehe ed mit gefchnittenem Speck, wel⸗ 
cher zuvor in geſtoſſenem Pfeffer, Naͤgerln und 
Salz gelegen, Und damit beſtreuet iſt, lege als— 
dann die geſpickten Stuͤcke in ein irdened Ges 
ſchitr, Bafılitum, Thimian, gefteffene Nägerin; 
englifche Gewürz; Pfeffer, gefhnittene Zwie— 
bein und ein Paar Lorbeerblätter dazu, begieſſe 
es mit halb Wein, und halb Eſſig, lafle es fo 
acht und vierzig Stunden, wohl zugedeckt, und 
wenn es möglich, noc länger ſtehen. Mache 
ein ſehr feines Gehaͤck aus dem Übrigen, Wild- 
pret / woraus ale, Adern und Sehnen müffen 
geſuchet werden ;_ dann nehme man Speck, Sin: 

J en, 
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ken‘, Schafotten, gewaͤſſerte und von den Graͤ⸗ 
ten abgeloͤſte Sardellen, Kappern, und zwey 
Bis dreh Eyer, geriebenes Roggenbrod, thue dies 
ſes alles in einen Moͤrſer nnd ſtoſſe es ſehr fein 
zuſammen, ſollte ed zu feſt werden, ſo gieſſe man 
etwas Schuͤſuppe, oder Wein und Eſſig daran; 
worinnen dad Wildpret gelegen. Won dem don 
angezeigten ordinar minben Paftetenteig ma⸗ 
he man die Paftete fo, dag zur Wildpretpaftete 
der Zeig etwas dicker, der Boden und die Sei: 
tenwaͤnde auch flärfer müffen ausgewalget wer: 
den. Nun nehme man die Hälfte von dem Zafch 
und befege den Boden der Paftete 5 der übrige 
Faſch wird über jeded Stuͤck Wildpret beſonders 
geſtrichen, und fo in die Paſtete ordentlich einge⸗ 
ſchlichtet, lege dazwiſchen Zitronenſcheiben, wor⸗ 
aus aber die Sterne muͤſſen gethan werden; und 
bedecke fie mit Speckſchnitzen. Alsdann lege man 
den Deckel darauf, welcher aber wohl ſchlieſſen 
muß, made einen Kranz um den Deckel, und: 
verziere überhaupt nach Belieben die Paſtete von: 
dem Teig. Febr beftreiche man die ganze Paftere 
mit Eyerdottern, ſchiebe fie mit der eifernen Platz 
te , wornuf-fie geftellt werden muß, in den Ofen, 
und Taffe fie ungefähr vier Stunden langfam 
fortbacken. Run mahe man eine Soß von im. 
Butter braun gemachten Mehl, gieffe von dem: 
Wein und Effig , wo dad Wildpret:gelegen dar⸗ 
an, nehme adgefchälte Oliven, Kappern, Zitros . 
nen, gewaͤſſerte und gehackte Sardellen. ft die 
Paftete genug aa fo nehme man fie 
; | nus 
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aus dem Ofen, oͤffne behutſam den Deckel, und 
gieſſe die fertige Soß durch ein Haarſieb in die 
Paſtete, decke den Deckel wieder darauf, und 
ebe ſie ſo auf die Tafel. Hat man etwa kein 
ildpret, fo Fann man einen Lungenbraten, 
oder ein hiezu tauglich brätiged Stuͤck Rindfleifch, 
oder den fogenannten Nindermürbebraten neh⸗ 
men, und damit eben fo, wie mis dem 2Bilbpret, 
verfahren, | | 


267. Stockfiſchpaſtete. 

Man lege Semmelſchmollen in Milch, 
bis fie weich find, ſchneide Schalotten und Pe— 
terfilfraut klein, Dämpfe fie in einem Stüd But⸗ 
ter, thue dad ausgedruͤckte Brod dazu, , fehlage 
Eyer daran, rühre ed auf dem Feuer noch etliche 
Male um thue es in eine Schuͤſſel heraus, ruͤh⸗ 
te noch etliche Eyes und Eyerdottern nebft Sal 
und ein wenig Muskatbluͤthe datan, und af 
es ſtehen. Unterdeſſen mache man entweder eis 
tie aufgeſetzte Paftete, oder eine andere in eine 
Schqhuͤſſel, lege von dem Faſch den halben Theil 
auf dem Boden herum, dann den gekochten 
Siockfiſch darauf, gieſſe zu einer Paſtete fuͤr vier 
Perſonen ein halbes Seidel ſuͤſſes Obers auf den 
Stockfiſch herum, und bedecke dieſen mit der an⸗ 
dern Hälfte des Faſch vollends. Mache den Der 
ckel darauf, beftreiche ihn mit Eyern, und laſſe 
Dis Paftete im Ofen fchön baden, 


Ber — 
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268: Paftete von Schinfen mit Nudeln 
— oder. Fleckeeil. 
Man made einen geſchnittenen Nudelteig an, 
walge ihn nicht gar zu dünne aus, und ſchneide 
bierechigte Fleckeln in der Form eined Sechſers 
groß, Fome fie in gutem fiedenden Dbers fd 
lange, bis fie beynahe keine Brühe, mehr haben 5 
alsdann werden etwelche Schnigen Schinken 
klein geſchnitten, etweltche Eyerdottern, Salz , 
Muskatbluͤthe und zerlaſſener Butter zu “ders 
gekochten Flecklen gethan, und durcheinander ges 
ruͤhrt. Nun mache man einen muͤrben Butter— 
teig, walge ſelbigen aus, beſtreiche ein Becken 
mit Butter, beſtreue es mit Semmelbroͤſeln, 
mache von dem ausgewalgten Butterteig drey 
techt lange Streifen, lege dieſe in das Geſchirr 
übers Kreuz; dann belege das Becken mit dent 
Zug ganz aus, und füde das Angerüßtte Hinz 
ein, mache den Deckel von dem naͤmlithen Teig 
daruͤber, beftreihe ihn wohl mit Eyerdotter, fies 
che mit der Gabel einige Loͤcheln hinein, und ges 
be fie fo in den Backofen, ift fie Fertig, fo wird fie‘ 
umgewendet auf den Zifch gegeben. Beliebt aber 
diefe Art nicht, fo Fanti man von dem Zeig or: 
dinare Nudeln fehneiden » und felbe in Fleiſch— 
brübe oder Waffer mit einem Wale, und nit 
länger , auffieden laſſen, ſchuͤtte die Nudeln in 
einen Seiher, und laffe fie ablaufen, nehme 
Butter und Eyer, und rühre es wohl’ miteinan- 
der ab; gebe Salz Und Musfatblüthe dazu, und 
wenn die Nudeln kalt find, rühre fie mit den 
u 2a Echin⸗ 
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Schinken vermifht in das mit Butter ausgeſtri⸗ 
chene Becken. Man kann auch Parmefanfaß auf 
die Nudeln reiben ; auch Mafaroni ( die aber 
vorhero eine Stunde muͤſſen gefotten werden ) 
fann man ftatt der: Nudeln und Fleckeln go— 
brauchen. Sr: 
869. Waftete von einem ganzen. Schinken. 
Mar nehme einen. nicht. gar zu groſſen ges 
raͤucherten Schinken, ‚reinige ihn ſauber in lan⸗ 
lichtem Waſſer, und lege ihn in ein warmes, 
laſſe ihn fo lange darinnen liegen, bis er weich 
iſt. Sodann nehme man die Schwarte, und 
alles Schwarze davon weg, ſchneide ihn nach der 
Länge von unten auf, und loͤſe gemaͤchlich den 
Knochen heraus. Verbinde den Schinken mit 
Bindfaden, daß er die vorige Geſtalt wieder be= 
fömmt... Nachdem lege man ihn. ftärE gefalzen 
zwey bis drey Tage lang in frifches Waſſer, nach 
dem man ihn aus dem Waſſer genommen, trock- 
ne man ihn ab, und lege ihn in einen Hafen, 
der mit einem Deckel gut geſchloſſen werden kann, 
thue geſtoſſene Naͤgerln, Pfeffer, geſchnittene 
Zwiebeln, Baſilikum Thimian und etwelche Lor⸗ 
beerblätter dazu, gieſſe zwey Theile Wein und ei: 
nen Theil Eſſig daruͤber, daß der Schinken bedeckt 
iſt, decke ünd vermache den Topf recht genau, und 
laſſe ihn ungefaͤhr drey Tage liegen. Dann verma⸗ 
che man den Hafen mit Teig, und laſſe den Schin⸗ 
ken auf Kohlfeuer halb auskochen. Mache indeſſen 
ein Faſch oder Fuͤlle auf folgende Art: Fan | 
: | ind⸗ 
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Rindfleiſch in lange Schnitzen, ſchabe ed Yang 
von den Flachſen und Adern rein; hacke ed mit 
eben fo viel rein ausgeſchabener Nierenfette, 
thue nach Gutgeduͤnken Schalotten, Kappern, 
gewaſchene und ausgegtaͤtete Sardellen und Zi— 
tronenſchaalen dazu, hacke alles nochmal durch, 
ſchlage von etlichen Eyern das Gelhe daran, und 
etwas geriebenes ſchwarzes Brod dazu, mache 
dieſes alles ſo durcheinander, daß es wie ein Teig 
wird. Hernach mache eine aufgeſetzte Paſtete, 
von mürbem, oder von gebruͤhtem Zeig, firei- 
che die Halfte von dem Faſch auf den Boden der 
Paftete, nehme den Schinken, wenn er gang 
ausgefühlet ift , aus der Soß, und Löfe den Bind⸗ 
faden davon ab, lege ihn auf den Faſch in die 
Paftete, bedecke ihn mit der andern Halfte des 
Faſch, Formire fodann von dem Zeig die Paftete 
fammt deſſen Deckel 5 beftreiche fie mit Eyerdot- 
tern, und gebe fie ın den Ofen, allmo fie drey, 
auch fünf Stunden bey mittelmäßiger Hike ver- 
bleiben fann. Will man die Paftete warn auf 
den Tiſch geben, fo mache eine Soß, wie bey der 
Wildpretpaftete, oder eine Sardellenſoß, nach 
Belieben, Sollte zu viele Fette in der Paftete 
ſeyn, fo fchöpfe fie mit einem Löffel ab, gieffe die 
Soß in die Paftete, ehe man fie auf die Tafel 
giebt. Giebt man fie aber Falt, fo gieft man 
die Soß doch daran , laßt felbe Falt werden, und 
por dem Auftragen nimmt man die erftarrte Fet⸗ 
te oben yon der Paftete ab. Man kann auch eis 
ne Sulz zu dieſer vo. machen, wen auf 
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folgende Art muß zubereitet werden, Man neh⸗ 
me vier Stück Kalbsfüffe, haue ſelbe in kleine 
Stuͤcke, laffe fie in einem neuen Hafen mit zwey 
Maag Waller recht weich Fochen , gieffe fodann, 
wenn fie eingefocht haben, zwey Gläfer vol Wein 
dazu, thue etliche mit Naͤgerln beſteckte Zwie⸗ 
beln, zwey Lorbeerblätter , Zitronenſchaalen und 
Zitronenſaft daran, und faffe alled mit einander 
nochmal Fochen, nehme einen Löffel von auf ein 
Zinnteller heraus, laſſe ed ſtehen, febe, ob fie 
Die erforderliche Stärfe 2 und ſich recht ſul⸗ 
zet, gieſſe Die Hbrige Brühe durch ein reines Tuch 
in ein porzelaines Gefchirr , und lafle es zur Sul⸗ 
je beſtehen. Sollte aber dag Durchgeſiehene 
nicht beitehen wollen, fo muß man es länger fo- 
chen laſſen. Diefe Sufze muB Tags zuvor ger 
macht werden, wenn man fie zur Paflete gebraus 
chen will ‚Men lege fie Löffel vol weis in die 
Paflete, und gebe fie fo zur Tafel. 


270. Paftetenfüllg von Aepfeln. 


37: 


-Milerhand Paſteten. 267 


271, Auerhahnpaftete. 


Nachdem man den Hahn bis auf den Kopf, 
welcher wohl eingewickelt werden muß , abgerur 
pfet, nimmt man ihn aus, und fchlagt ihm mit 
einem Scheit Holz ale Gebeine entzwey, falzt 
ihn ein „ ſchneidet Zwiebeln daruͤber, fprikt et⸗ 
was Eſſig darauf , und läßt ihm über Nacht fo 
fiehen. Hierauf zwaͤnget man die Beine unten 
"ein, daß er. recht zufammen koͤmmt, ſtoͤßt ihm auch 
einen Spreik durch den Leib, nnd laͤßt ihn auf 
dem Roſt ein wenig ablaufen, feßt ihn in eine‘ 
Reine, und gieffet Effig darauf. Dann fehneir 
de man Fingerdicke, und drey queer Fingerlange 
er lege fie auf eine Schuͤſſel, ftreue 

alz, Pfeffer, Ingber und Nägerln darauf) 
mifche alles wohl untereinander, und fpicke den 
Hahn damit. Wenn er aus dem Effig ift, ma? 
the man folgenden Teig: Man nimmt Mittels 
mehl, machet einen Paftetenteig daraus , und 
walget zwey Fingersdicke Platten, leget die uns 
tere Platte auf ein Papier, und beftreichet ed mit 
Eyern. Hierauf machet man aus dem Zeig Rin⸗ 
ge mie Rofteifen und leget fie auf die untere aus⸗ 
etriebene oder gemalgte Platte in Form eines 
ofts herum, und zwar nur fo ‚weit, ald der 
Hahn zu liegen Fömmt , thut Butter und Sped 
auf dieſen Roſt, ftreuet Ingber, Pfeffer, Nä- 
erln, Flein geſchnittene Zitronen und etwelche 
Porbeerlätte barein, leget fo den Denn darauf; 
ernach rollet man ein Stück Zeig gleich einem 
trick aus, und ſchneidet ihn in der Mitte ente 
iA zwey/ 
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— umziehet den Auerhahn, daß er, geraͤumig 
arinnen liegen kann, und ſtreuet das Gewuͤrz 
daruͤber. Damit man nun den ganzen Hahn und 
den untern Theil des Teiges uͤberziehen kann, 
muß. die andere Platte des Teigs die dazu erfor— 
derliche Groͤſſe Haben, man druͤcket ihn alfo aus⸗ 
wendig an dem aufgefegten Rand feſt zufam: 
men, giebt dem Tag eine Paſtetenform, ſchnei— 
det es unten und oben fauber ab, umziehet die. 
Daftete um und. um, fcehneidet den untern Teig 
in der Runde fauber weg , und feket den Hahn 
fo, daß oben auf: der Paftete der Kopf, welcher 
im Papier wohl eingefchlagen werden muß, und 
unten die Züffe Fommen. Dieſe Paftere backet 
man in einem heiffen Ofen, und machet nach- 
folgende Brühe dazu : Man vermifcher Butter 
und Mehl in einer Reine, ſetzet ed auf das Kohl⸗ 
feyer-,. laſſet ed braun werden, gieffet Fleiſch— 
Brühe, Wein und Eifig daran, und laffer es ei- 
nen Sud aufthun, nimmt die Paftere aus dent 
Dfen ſchneidet oben ein Eleined Koch darein, und. 
gieffet die Brühe durch einen Trichter hinein, 
feßet fie wieder in Ofen, und faffet fie. noch zwey 
Stunden darinnen. Vor dem Anrichten beftreis 
het man fie mit Speck, und fodann giebt mar 
fie zur Zafel. | Ä | 


272. Paftete von Karpfen. 


Wenn manden Karpfen abgefchupvet und rein, 
gervaihen hat, zerfhneidet man ihn in Stüde, 
waſchet ihn rein aus, und falzet ihn cin, leget 
| | | ihn 
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ihn in eine reine Schüffel ,.gieffet Wein und ein 
wenig Weineffig darauf, fo, Daß der Fiſch bedecket 
in, decfet das Geſchirr wohl zu, und laffet ihn eine 
Nacht darinnen liegen, Dan machet einen ge= 
blätterten Butterteig, doch nur fo viel, ald man 
zu einem Pafterendecfel brauchet. Wenn der 
Karpfe zwey Pfund ſchwer ft, wozu man ben 
Faſch mahen wid, fonimmt man ein Paar aus- 
gegrätete frifhe Haringe, oder acht Loth Sarde: 
len, zwey ganz groſſe Zwiebeln, oder eine Hand⸗ 
vol Schalotten, und von einer halben Zitrone die 
Schaalen; hacket oder wieger diefed alles recht fein, 
und rühret ed mit drey guten Händen vol Sem⸗ 
melnbröfeln, einem halben Bierling zergangenen 
Butter, einwenig geriebener Muskatnuß, Pfefe 
fer, Salz und Eyer fo an, daß es ein recht di— 
ed Mus wird, thut den halben Theil davon in 
eine tiefe mit Butter befchmierte Schüffel „ le— 
get den Karpfen darauf, und auf diefen in Schei— 
ben gefchnittene Stüce Butter, ein Paar Löffef 
von dem Wein und Eſſig, worinnen der Karpfe 
gelegen, ein Paar Löffel Fleiſchbruͤhe und die an—⸗ 
dere Haffte von dem Faſch, befireihet den Rand 
der Schüffel mit einem abgefchlagenen Ey, leget 
einen Streifen von Zeig darauf herum „ beftrei« 
het ihn wieder , und machet den Deckel darüber, 
feet die Paftete in ven Ofen, und laffet fie ei⸗ 
ne Stunde baden. Indeſſen mache man folgen«e 
de Soß dazu: Man: kaffe ein Stüd Butter in 
einem Kafferol gergeben roͤſte etliche Löffek yo 
Eemmelbröfeln und weiffes Mehl darinn ; thue ſo⸗ 

— 2 Se hann 
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dann eine Handvoll gemiegte Schalotten barattj 
und fo viel Peterfilfraur; laſſe ed noch eine klei⸗ 
ne Weile mitroͤſten, und fuͤlle ed mit heiffer Fleiſch⸗ 
bruͤhe auf, drücfe den Saft von einer Zitrone 
darein , und laffees mit Salz und Musfatblüthe 
eine Viertelftunde Fohen. Wenn fodann die 
Paſtete gebacken ift, ſchneide man den Deckel auf, 
giefje die Soß dareın, und trage fie fo zur Tafel. 


273. Rebhuͤhner Paftete. 


Die Rebhuͤhner werden gehörig gepußt un 
hergerichtet, von den Lebern und ausgegräteten 
Sardefen ein Faſch gemacht, und die Rebhüner 
damit gefuͤllet; alsdann binde man fie mit Bind- 
faden zufammen, und.gebe ihnen das erforders 
liche Anfehen , laffet in einem Kafferol geſchnit⸗ 
tene Zwiebeln, Zeleri, Schaloten und magern 
Schinken im Butter ſchwitzen, zulegt werden Pie 
Rebhuͤner auch hineingethan, und ein wenig da⸗ 
innen gelaffen. Alddann lege man diefelben auf 
sin Schweinsnetz, thue einige Zitronenfheiben 
darauf, und lege magere Schinken: und Speck⸗ 
ſchnitze darüber , fodann das Wurzelwerk, wor⸗ 
innen die Nebhüner gelegen , nebft ein Paar gans 
zen Naͤgerln dazu, das Ne zuſammen gewickelt. 
in einem Bogen Manier eingeſchlagen, und mit 
Bindfaden. feit gebunden. Dieſes Paayet legt 
inan in Kafferol , und läßt. ed in Barfofen fertig 
werden. : Dann werden die Rebhuͤhner heraus⸗ 
genommen , in die gebacfene Paftete eingerichtet, 
und folgende Soß darüber gegeben, Man — 

et 
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bet vier Schinkenſchnitzen ein Paar Zwiebeln, 
Schalotten, Knoblauh, Wurzeln, Lorbeer: 
blätter, Baſilikum, Ihimian, englifch = und auch 
anderes Gewürz, undein Paar Schampions als 
fed wuͤrflicht, laſſet dieſes mit einem Glas Pro: 
venceröhl auf Kohlen ein wenig durchduͤnſten, 
bis ed wohl gelb wird, gieſſet eine gute Schuͤ— 
fuppe darauf, fehneidet ein Paar Zitronen und 
etliche audgegrätete Sardellen daran ‚ nebſt ei- 
nem Löffel vol Kappern, Iaffet die ganze Sof 
wohl durchkochen und fhaumet fie ab, thut ein 
Glas Champagner eder Rheinwein dazu, und 
laſſet 28 dur ein Haarfieb laufen. Nun nimmt 
man ein wohlgebratenes Rebhuhn, zerſtoſſet das⸗ 
felbe , thut ed in ein Kafferof, fünet ed mit der 
genannten Soß auf, faffet es wohl auskochen, 
ſchaͤrfet es mit Zitronenfaft und treibet es durch 
ein Haarſieb in die Paſtete uͤber die Rebhuͤhner. 
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Abſchnitt. 





zu Gehoͤrigem. 
274. Blau abgeſottener Aal, 


Man ziehe den Anl nicht ab, reinige und 
ſchneide ihn in Stuͤcken, mache mit einem Pirat 
dad Mark aus dem Ruͤckgrad heraus, laffe ibn 


m einem irdenen Geſchirr Waſſer kochen r ‚tee 
| J 
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den Aal darein, Laffe ihn eine Fleine- Meike un⸗ 
gefalzen fieden ; dann gieffe man dad Waſſer ab, 
fee Eſſig in dem Geſchirr auf das Feuer , falze 
ibn wohl, und wenn der Eſſig fodyer, lege man 
den Aal wieder darein, und laffe ihn gar fohenz 
richte ihn an, und belege ihn mit Pererfilfraut. 


275. Marinirter Aal... 


Ziehe dem Aal die Haut ab, nehme ihn aus 
theile ihn fo auseinander , daß er am Rüden 
ganz bleibet, fchneide den Nuckgrad heraus, ſtreue 
Meran, Thimian, geftoffenen Pfeffer, Mus 
Fatblüthe und Salz darauf, wickle den Aal feft 
wie eine Wurſt in die Runde, und ndhe ihn in 
ein leinened Tuch, Foche ihn in Salz und Waf- 
fer, preffe ihn, bis er Falt ift, lege ihn in Wein 
effig, bis man ihn zu Zifh bringen wil, und 
Schneide ihn fodann in Scheiben. | 


276. Gebackener Aal. 


Wenn der Aal abgezogen ,„ und ausgenom⸗ 
"men, in Stücde gefhnitten, und Schnitte in 
die Stüde gemacht, eingefalzen, und fo eine 
Stunde ım Salz gelegen , fo trocknet man ihn 
ab, wendet ihn in Mehl um, und badet ihn im 
heiffen Schmalz Iangfam und röfc heraus. Man 
giebt den gebackenen wie den gebratenen Aal mit 

itronen auf den Tiſch. Will man den Aal ge- 
hwinder haben, fo, fiedet man ihn in Weineffig 
ab, lafjet ihn kalt werden, trocknet ihn. ab, und, 
Bader ihn beraud. =... | 
277. 
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‚277. Wie man den Aal absiehet, und. 
ausnimmt. 

Man ſchlage ihm einen ſtarken Nagel durch den 
Kopf, ſchneide tingsherum einen Schnitt durch 
die Haut, netzwe Salz in die Hande und ftreife 
die Haut ab, ſchneide ihn auf, nehme dad Ein— 
geweid heraus, fioffe mit einem Drat das M'arf 
aus dem Ruͤcken, ynd werfe Kopf und Schwanz 
weg. . 

278. Aal am Spieße zu braten. 
Setecke die zubereitere Stuͤcke, welche mit 
Pfeffer und Salz wohl gerieben find, und eine 
Stunde in Effig gepeiket haben, an einen Spies, 
umwinde folde mit Forber oder Salbeyblaͤttern, 
ſpicke die Stüfe Mit Zitronenſchaalen, denen 
durch dad Kochen die Bitterfeit benommen ift, 
wende foldhe bey langfamem Teuer fleißig herum 
And begieffe fie Unter dem Drehen mit Butter, 
Wein, darinnen Salz, Pfeffer , etwas Eiffig, 
and Salbey gemengt wird, und aus diefem kann 
auch die Soß beftehben. Wil man Sardellens 
Brühe haben, fo nehme man etliche wohl gema* 
fhene Sardellen, ſchneide fie klein, und laſſe fie 
in der bemerften Soß langfam Fochen, treibe die 
Soß dur ein Haarfieb, und gebe fie dazu. 


* 


? 


379: Gebackene Rutten. 
Man mache die Rutten auf, und falje fie 
ein, binde fie, Daß fie rund bleiben, und .M 
| | " 11; 


fie im Salz ein wenig liegen, alsdann trockne 
fie ab, beitreue fie mit Mehl, und bade fie (hör 
heraus. Nichte fie auf eine Schüffel, druͤcke Zi⸗ 
tronenfaft darüber, beſtreue fie mit in Butter 

eroͤſteten Semelbröfeln, Milhram ; Zittonen⸗ 
—— Mußkatenbluͤthe, und gieſſe ein wenig 
Erbſenſuppe daran, laß es noch etwas wenig auf 


kun Kohlfeuer , und gieb es fodann auf die 
Tafel 


280. Blau abgelottener Karpfe. 


Man mache den Karpfen auf, waſche ihn 
ein wenig aus, ſchneide ihn in Stuͤcke, und giefs 
fe falten Eſſig darauf. Gebe in eine Pfanne ; 
oder Kafferol, Kräuteteffig uud Waffer, daß er 
wohlgeſchmack fauer ift, nehme Naͤgerln, von 
einer ganzen Zitrone die Schaalen, Peterfil: 
fourzen und Salz, lege den Fiſch in deu ſieden⸗ 
den Eſſig, decke ihn zu, und laß ihn langſam 

eden. Iſt er fertig, fo lege Fließpapier dar: 

aͤber, laſſe ihn eine Weile ftehen , dann richte 
J Han, gebe gezupftes Peterſilgruͤn darauf: 

Piegelkarpfen find hiezu die Beſten, weil ne 
in wenigſten Schuppen haben, 


387. Karpfe mit feinem Blut: 


Schuppe und oͤffne den Fiſch fange das 
Blut in Wein auf, ſchneide ihn in Stuͤcken, le— 
93 ihn in ein Kafferol gieffe Wein darauf und 

ein werig Waller , mifche dad Blut, Lorbeer⸗ 
blaͤner, Koppern, geriebene BIRNEN 3 ger 
oui⸗ 
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ftoffenen weiffen Pfeffer, Gewuͤrznaͤgerln, Sal 
und Butter darunter, decke ihm feft zu, und laß 
ihn auf Kohlfeuer eine Stunde kochen, und en 
iſt fertig. | ⸗ 
282. Ein Karpfe in ſaurem Ram. 
Man nimmt einen ſchoͤnen Karpfen, ſchuͤppt 
ihn ab ſchneidet ſolchen beym Bauch auf, und 
thut das Eingeweid heraus, ſodann ſchneidet man 
ihn, vom Kopf bis zum Schweif hinab, auf, 
löst die Haut ganz fein mir dem Singer bis zum 
Bauch ab, nimmt dad Bratl von den Graͤtten 
heraus, daß nur der Ruͤckgrad bleibet ‚- fuchet 
von dem Bratl alle Gräten heraus ‚ hackt es ‚und 
Limoniſchgalen, Schalotten, Peterfilfraut dar— 
unter; roͤſtet hernach ein wenig Semmelbroͤſein 
im - Butter, legt dad Bratl darein, falzt und 
pfeffert.ed , ‚Schlägt ein Paar Eyerdotter dazu, 
fünt den ausgeloͤßten Karpfen damit ein, und 
nähet die Haut auf dem Ruͤcken wieder zu. Legt 
ed dann in ein Reindl das mit Butter beftrichert 
A, thut ihn in ein Rohr, bratet ſolchen, bes 
trauft ihn mit faurem Nam, ift er ordentlich ges 
bratten, fo legt man ihn auf eine Schüffel, und 
macht von dem Kam; und ein wenig Erbſenbruͤ⸗ 
be, Gewuͤrz und Limoniſchaalen eine Soße, (9 
iſt er fertig. I | 


283. Karpfe in ſchwarzer Soße, 
Schuppe den Karpfen ab , und mafche ihn 


sein, ſchneide ihn auf, und nehme das Einde⸗ 
weirt 
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weide heraus , die Galle loͤſe gleich ab, fange 
dad Blut auf, ſetze es bey Seite, und theile 
ihm in Stüde, Iaffe ihn ein Paar Stunden in 
Salz liegen, briune Mehl in Butter, mit klein 
gehackten Zwiebeln, trockne den Fiſch ab, lege 
Forbeerblätter, Zitronen und geitoffene- Naͤgerln 
darquf, gieffe etwas rothen Wein , dad Karpfen= 
But und etwas Waffer dazu, decke ed zu, koche ed 
geſchwind, rüttle zumeilen dad Kafferol, daß ed 
nicht anbrennt, zuletzt ſtaube ein wenig Zuder 
Daran, Ä . 
284 Karpfen gefotten auf Lachsart. 
Man macht ed mit dem Karpfen von drey Bis 
Bier Pfund, wie mit den blau gefottenen, waͤſcht 
ihn fauber aus, und befprengt ihn mit Eſſig. 
Dann gieffe man in einen Fiſchkeſſel, einen Theil 
Waſſer und einen Theil Eſſig, falzet ed nicht zu 
ſtark, ſchneidet Zwiebeln undZitronenfchanfen dar⸗ 
ein, legt Lorbeerblaͤtter, Roßmarin und ganzes Ge⸗ 
wuͤrz dazu, und feet ed zuſammen aufs Feuer. 
Wenn es ſiedet, fo thut man den Karpfen hinein; 
ſtecke aber vorhero durch jedes Stuͤck ein Zweifel; 
Tag ihm nicht ſchnell ſieden, werfe einer Haſelnuß 
roß Butter hinein, und laſſe ihn wie den blauge⸗ 
fottenen einfieden. Hierauf nehme man den Keffel 
dom euer ‚- und laffe „den Fiſch in der Brühe 
Falt werden, oder man kann ihn auch warm ge? 
Heben, und Zitronenfchnise dazu thun. 


ET 
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285. Hechten auf hollaͤndiſche Art. 
Nimm einen Hechten „fehuuppe ihn, und ma⸗ 
he ihn auf, nehme das Eingeraufch heraud, wa⸗ 
ſche ihn rein, doch muß der Hecht ganz bleiben, 
Alsdann nehme einen Bindfaden, binde Schweif 
und Kopf zufammen, daß er rund wird, falze 
ihn, und fiede ihn in Eſſig und Salzwaſſer ab, 
duͤnſte etwelche Schampions, ‚grünen Peterſil in 
Butter, ſchabe die Hechtenleber, nehme ein Lor— 
beerblatt, Kuttelkraut, Knoblauch, Schalotten, 
zwey ganze Naͤgerln, und Neues = oder Modes 
gewuͤrz, laffe aled gut eindünften, und gieffe, 
etwas Butterſoß daran. Wenn ed zum Anrich⸗ 
ten Zeit iſt, ſeihe die Soß durch ein Haarſieb 
auf eine Schüffel, lege den Hechten darein mit 
dem Rücken ın die Höhe, garniere ihn mit Krebs— 
ſchweifeln, und laͤnglicht gefhnittenen Zitronen 
fhanten, und gieb ihn fo auf den Tifd.: 
286. Gebratenen Hechten mit Sarvellen, 
Mache den Hechten auf ,: fhuppe ihn ah 7. 
und ſchneide dad Kopfſtuͤck ſchoͤn groß ab, ſchroͤ— 
pfe ihn auf beyden Seiten, fehneide ihn auf dem 
. ein wenig voneinander, und falze ihn ein. 
un lege Butter in eine Reine,. dann Gewuͤrz, 
und in. Wein ausgewaſchene und ausgegrätere 
Sardellen, ein wenig Mehl und Zitronenfaft, 
lege den Fiſch dareuf, und in die Höhe wieder, 
von dergleichen Kräutern, laß ed miteinander auf: 
dünften, nimm Pfeffer , geftoffene Nägerlns 
Musfatblüthe und ein wenig Salz darein, ift der 
— M Fiſch 
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Fiſch gebraten, fo lege ihm auf eine Schuͤſſel, 

gieb die Soß darüber „. ftreue laͤnglicht gefchnits 

tene Zitronenfchanlen darauf, und gieb ihn zur 
287. Den böhmifchen Fiſch. 

Sieb in ein Kafferol, Peterfil, Zelleri, gel⸗ 
be Rüben, Knoblauh, Schalotten, Lorbeer: 
blätter, Kuttelfraut , etwelche Zwetſchgen und 
Nüffe, ein halbes Zeltel fhwarzen Lebkuchen, 
ganze Nägerin, Modegemwürz , Pfeffer, Zitro: 
nenfchaalen, ein Seidel Dier und etwas Eſſig, 
laſſe alles recht gut duͤnſten, röfte ſcwwarze Brod⸗ 
bröfeln in Schmalz, und gieb ed darunter, nebft 
dem Blut vom Karpfen; nun gebe den Fiſch hin 
ein, laffe ihn gut dünften , nachdem er vorher 
gefalzen. - Ehe man ihn anrichtet, walze man 
ein Stuͤckel Butter in Mehl herum und gebe es 
in den Fiſch, dag ed ein wenig verfiedet, dann 
richte man ihn an und treibe die Soß durch ein 
Haͤarſieb daruͤber, fo iſt er zur Tafel fertig. 


288. Gebackene Haͤringe. 
Man ſchneide ihnen die Koͤpfe ab, und die 
Haͤringe mitten voneinander, lege fie in die Milch, 
und laffe fie eine Weile liegen, wende fie im 
Mehl um, bade fie im Schmalz, lege fie auf eine 
Schuͤſſel, würze fie wohl , nehme guten Ram, 
Zıtronenfaft und Schanlen , laffe fie ausduͤn⸗ 
fien, und fie find fertig, | | 


289. 
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289. Gefüllter Karpfen. - 


Man nehme einen oder mehrere Karpfen, 
ſchuppe und waſche fie ſauber, loͤſe die Haut laͤngs 
dem Ruͤcken vom Kopf bis zum Schwanz an beyden 
. Seiten auf, made die Haut rings herum ab, 
ohne fie zu zerreiffen , fehneide das Mittelſtuͤck 
heraus, Kopf und Schwanz aber müflen an dei 
Haut bleiben ; hieraufi wird von dem herausges 
fihnittenen Mittelfitict das Fleiſch von den Graͤ⸗ 
ten fauber abgelöfet, und fein gehacket, geſchnit⸗ 
tene Schalottenzwiebeln und Peterfilfraut dazu 
getban und mitgehade. Dann nimmt man in 
Milch eingeweichtes und wider ausgedruͤcktes 
weiſſes Brod nebft einem Stuͤckel zerlaſſenem 
Butter, Saſz und ein wenig Muskatnuß dazu 
ruͤhret alles wohl durcheinander, und fuͤllet den 
Fiſch damit aus, formiret ihn ſo, wie er zuvor 
geweſen, und naͤhet den Fiſch oben weuſchichtig 
zuſammen. Beſtreichet alsdann eine-Bratpfans 
nemit Butter, leget dick mit Butter beſtrichene 
Brodſchnitten darein, begieffet den gefuͤllten Fiſch 
mit zergangenem Butter, beftreuet ihn mıt Salz 
und 'Semmelbröfeln auf beynen Seiten, und les 
Het ihn auf die beftrichenen Brodfehnittzn in die 
Bratpfanne, laffet ihn fo lange braten‘, bis er 
fertig, und auf beyden Seiten braun ift, doch 
muß man ihn unter dem Braten öfters -ummene 
den und mit Butter begieffen. Man fann ihn 

"mit Salat auf den Tifch geben, oder-eine taug⸗ 
lihe Soß nah Belieben dazu machen. 
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290. Einen geſpickten Hechten zu machen. 


. "Man fhuppt einen Hechten rein ab, macht 
ihn auf dem Bauch auf, und fpisft ihn. mir Li⸗ 
moniſchaalen auf dem Rüden, falzt und pfeffert 
feihen, legt ihn in ein Kafferol mit Butter, 
nimmt 3 Limonifchnigen, 2. Sardellen, Lorbeera 
blaͤtter, Kartoffeln, Maurachen, einen Zwie⸗ 
bel mit NägerIn beſteckt, ein wenig weißen Wein/ 
auch Erbſenbruͤhe, laßt alles unter einander 
fochen, gießt die Soß über den Dechten ab, und: 
tiſcht ihn auf. F — 
291. Karpfen in ſeiner Soß. - 
Wenn der Karpfe geſchuppet und gewaſchen, 
auch in Stuͤcke geſchnitten iſt, wird eine zinner⸗ 
ne Schuͤſſel dicht mit Butter beſtrichen, mit etlis 
chen Löffeln voll Semmelbröfeln und einem Loͤffel 
vol Mehl der Boden beftreuet, Auf diefes lege 
man klein gefchnittene Schalotten, oder andere 
Zwiebeln, und wenn der Fiſch zweypfündig its 
auf die Zwiebeln einen halben ausgegräteten klein 
gefhnittenen Haring , oder vier Loth Sardellen, 
einen. Eßloͤffel vol Kappern, ein wenig fein ger 
fhnittenen Peterfil und Zitronenſcheiben, und 
fodann den Fiſch darauf, und mit Zitronenfaft 
beträuft. Hat der Fiſch Rogen, fo muß. diefer 
in die Mitte geleget werden, oben auf den Fiſch, 
lege man ein Stück eined Huͤhnereys groß Butter, 
welcher aber in kleine Stüce zerfehnitten wirds 
Gieſſe ohngefaͤhr ſechs Eßloͤffel voll Waſſer, oder 
Fleiſchbrühe und halb fo viel Eſſig daran; 
er en 
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den Fiſch zu, und faffe ihn auf Kohlen langſam 
kochen, bid man ſieht, daß er fih von den Gras 
ten. ablöfet. Sollte gar zu wenig. Brühe daran 
ſeyn, fo kann noch etwas mehr, aber wenigſtens 
eine Viertelſtunde vor dem Anrıchten , daran ges 
goffen werden. Auf diefe Art Fann man Hech⸗ 
ten, Forellen, und Barben zurichten. | 


‚292. Sungenbraten von einem Karpfen. ; 


Wenn der Karpf gehörig gefchlippet und auf⸗ 
gemacht ift,, fo ſchneide das Fleiſch von den Graͤ⸗ 
ten, roͤſte fodann die übrigen Graͤten mit Zwie⸗ 
bein in Butter, dann nehme man das übrige 
Fleiſch noch von den Braten rein weg, fchneide 
das Fleiſch zufammen, nimm in Milch geweich— 
te Semmelfhmofen, und Eingerührtes von drey 
Eyern, dann ausgegrätete Sardellen und Zitro- 
nenſchaalen, dieß alles Tchneide unter den Faſch, 
welcher aber fehr fein feyn muß ; dann treibe ein 
Städel Butter wohl ab, fehlage drey Eyerdot⸗ 
ter daran, rühre ed ab, nehme Semmelbröfeln 
und etwas Mehl auf das Brett, den Faſch da= 
zu, arbeite 28 untereinander, und formire einen 
natürfihen Lungenbraten daraus, thue ſelben 
in ein hiezu taugliched Geſchirr, gebe unten und 
oben Glut, backe ihn recht fhön. Tindeffen ma⸗ 
che eine Furze Kappernfoß , mit Oberd und Zitros 
nenfaft, lege fodann den Lungenbraten , wenn 
er fertig, hinein, laſſe e8 einen Sud aufthun, 
fo ift 8 fertig. Man kann auch anſtatt des 
; M3 Kar⸗ 
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Karpfen einen ſchoͤnen Hechten nehmen , und hier⸗ 
aus einen Lungenbraten bereiten. Bu 


295. Nutten und Forellen, Ah und. 
Saibling blau.zu fieden. | 


Wenn diefe Fifche ausgenommen , und rein 
gewaſchen, werden fie bey Kopf und Schwanz 
zufammen geheftet „daß fie Frumm bleiben. Alds 
dann wird der Fiſch mit heiffem Effig Hegoffen, 
in einer Pfanne im Waffer, oder in halb Wein 
halb Waffer, mit dem Bauche oben auf, gelotz 
ten’, aber alles muß liedend feyn, ehe man ihn 
hineinteget ; gebe auf jeded Pfund Fiſch eine klei⸗ 
ne Hand vol Salz dazu, thue in den Bauch Eſ— 
fig, Lorbeerblätter, mıt Naͤgerln beftedte Zwie— 
bein, Zitronenſchaalen, und etlihe ganze Pfefr 
ferkörner , laffe alles miteinander eine Viertel: 
ſtunde fieden. Hernach werfuche die Brühe, ob 
es nicht etwa an Effig oder Salz fehle, unter 
den Sieden ſchaͤume fie etlihemale ab. Zu be— 
merken ift befonders bey jedem blau abgefettenen 
Fiſch, wenn.er vom Feuer koͤmmt, daß gleich ein 
Paar Löffel von friſches Waffer muß darauf ges 
Hoffen, und.er mit Papier zugedecket werden, Man 
Kann den Fiſch etliche Stunden ftehen laſſen. Will 
man ihn anrichten, ſo kann man ihn trocken auf 
ein reines Serviet legen und mit Gruͤnem aus⸗ 
zieren, das Serviet daruͤber zierlich zuſammen 
legen, und fo auf den Tiſch geben. Hiezu wird 
Eſſig und Oel beſonders aufgefeget. 


23% 


von Sifdyen. 183 


294. Sorellen auf befondere Art zu Tochen. 


Wenn man die Sorellen aufgemaht, und 
wenn fie. zu groß find, in Stücke zertheifet hat, 
gewaſchen, gefalgen, und eine Stunde geftan- 
den find, fo giebt man Peterfilfraut, : Schalot* 
ten, Thimian, Baſilikum, Knoblauch recht flein 
zerfehnitten dazu , ein guted Stuͤck Butter in ein 
Kaſſerol, dann die Zifche darauf, decfet fie zur 
und laͤßt fie eine WViertelftunde dampfen. Nun 
wendet man fie um, daß fie auf der andern Sei— 
auch dampfen. Hernach werden fie wieder um- 
gefehrt, und ein Löffel vol Mehl dazu gerhan, 
nad) einer Fleinen Weile etliche Löffel von Rind⸗ 
fuppe mir ein wenig Musfatblüthe daran gege⸗ 
ben, die Fiſche ſchnell ausgekocht, und fo anger 
richtet. Die Nutten fann man auch auf diefe 
Weiſe zubereiten, | 


295. Friſch gefottene Grundeln. 


Mache in einem Kaſſerol Eſſig, Waſſer, 
Salz und Lorbeerblaͤtter ſiedend, nehme die Grun— 
deln aus dem friſchen Waſſer, ſeihe ſie ab, thue 
ſie in eine Schuͤſſel und gieſſe ein wenig Wein 
oder Eſſig daruͤber, ſo werden ſie todt davon. 
Nun ſchuͤtte die Grundeln in das Kaſſerol, wo 
alles ſchon ſieden muß, decke es zu, und laſſe es 
wie Eyer ſieden, dann gieſſe etwas friſches Waſ⸗ 
ſer daran, decke ſie zu, und laſſe ſie kalt wer⸗ 
den. 
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296. Forellen auf dem Roſt. 


., Nachdem fie auögenommen und gewaſchen, 
mache etwelche Schnitte in die Seiten, ſalze fie 
und laſſe fie fo eine Weile liegen 5; darnach trock⸗ 
ne fie ab, beftreiche fie mit Butter und lege fie 
bey gelindem Koblfeuer auf den Roft, und laffe 
fie ſchoͤn braten ; find fie fertig , fo nehme fie weg, 
und laſſe fie Falt werden, fodann nehme ein klei— 
ned Faͤßl, welches am Boden fo breit, als die 
Fiſche fang find, fepn muß , nehe ed ein, und. 
reibe es durchaus mit Pfeffer, lege auf den Dos 
den Lorbeerblätter, Roßmarin , Zitronenſchaa⸗ 
fen, ganze Naͤgerln, ganzen Pfeffer , auf dies 
fed eine Lage Forellen, dann wieder Gewürz und 
‚Kräuter , wieder Forellen, und fo fahrt man 
fort, bid dad Faͤßl vol und die letzte Lage das 
Gersürz ift. Hierauf macht man dad Faͤßl mit 
feinem Deckel zu, worinn ein Loch mit einem Za= 
pfen ſeyn muß, und gießt durch das Loch guten, 
Weineſſig, bis ed von ift, daran, fiecket den, 
Zapfen vor, wendet das Faͤßl ale Tage um, und 
macht Gebrauch davon. J 


297. Gebackene Forellen. 


Weaänn ſie ausgenommen und gewaſchen, fe 
ge ſie auf ein Tuch, daß ſie abtrocknen. Wenn 
ſie nicht zu groß ſind, laͤßt man ſie ganz, und 
macht ſie krumm, die Groſſen theile in Stuͤcke, 
mache etwelche Schnitte in die Haut, und falze 
fe ein, laſſe fie im Sal; ein wenig fiegen, wen: 
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de fie im Mehl um, und backe fie ſchnell aus recht 
fiedendem Schmalz, Auf diefe Art fann man 
die Aſch, Rutten und Saibling baden, 


293. Hechten in der Ragout. 


Man nimmt einen Hechten, ſchuͤppt ihn ab; - 
gertheilt ihn über den Kopf wie eine-Breze, bes 
ftreicht das Kafferol mis Butter, legt den Hech- 
ten darein, nimmt Schalotten, Eleine Ziviebel , 
Peterfilfraut, Fein gefchnittene Limoniſchaalen, 
‚ganze Muöfatblüthe und ein wenig Erbſenbruͤhe, 
dampfet folchen, auch fann man Maurachen und- 
Kartoffeln dazu nehmen. Richtet man nun fol: 
hen an, fo löfe man Krebsfchweifeln aus, und 
lege ed um den Rand der Schüffel, Auf diefe 
Art Foht man auch Tauben und Rebhühner, 


299. Gebratener Hecht mit Sardellen. 


Wenn der Hecht aufgemacht und abgeſchup⸗ 
pet, fo fchneide das Konfflück groß ab, made in 
‚den Fiſch auf: beyden Seiten einige Schnitte im 
die Daut, fehneide ihn auf dem Ruͤcken ein wes 
nig voneinander, und falze ihn ein. Nun fege 
Butter in ein Kafferol oder Stofreine, thue Ges 
wuͤrz, guögegrätete Sardellen, ein wehig Mehl 
und Zitronenfaft hinein, lege den Fifch darauf, 
über den gs wieder etwas Kräuter , Pfeffer, 
geftoffene Naͤgerln, Musfatblüthe und Sakzz 
‚fo decke ihn zu , und laß alles wohl aufduͤnſten. 
Wenn der Fiſch wohl gebraten. ift, fo lege ihn 
anf eine Schüffel, gieb die Soß dariiber , und 
*5 | M 5 de⸗ 
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beſtreue ihn mit länglicht gefchnittenen Zitro⸗ 
nenſchaalen. 


300. Hechten in Schampionsſoß. 


Wenn der Hecht zubereitet, in Stuͤcke geſchnit⸗ 
ten und geſalzen iſt, jo lege in ein Kafferol gel⸗ 
be Rüben , Pererfil, Zitronenfchaalen , gieffe 
Waffer und Weineſſig darauf, lege den Stich 
darein, laffe ihn eine Vierteljtunde fieden, ſielle 
ihn joda,n vom Zeuer, thue in ein anderes Kaſ⸗ 
ſerol ein Stuͤck Butter und geputzte Schampions, 
und laſſe ſie duͤnſten, ſtaube ein Paar Kochloͤf⸗ 
fel von Mehl darauf, ſeihe die Brühe vom Hech⸗ 
gen, worinn er gefotten, auf bie gedünjietem 
Schampions, den Hechten. puße fauber , lege ihn 
in die Schampiond , laß ihn noch einen Sud 
aufthun, fo ift er fertig. 


301. Friſch gefottene Hechten. 


Wenn der Hecht, wie gebräuchlich, zuberei⸗ 
tet iſt, und geſalzen, richte in ein Kaſſerol 
Kräuter und Weineſſig mit Waſſer, ganze Nds 
gerln, Zitronenſchaalen, Peterfilwurzen und 
Salz, und lege fo den Fiſch, ganz oder in Stü- 
cken ın wallenden Effig, laß ihn fieden ſtich mit 
einer Gabel darein, wenn fie gerne heraus geht, 
iſt er-gefotten. Diefes ift bey allen Fiſchen wohl 

u merfen, nehme fodann den Fiſch vom Feuer, 
* uͤber die Haͤlfte von der heiſſen Brühe weg, 
Waſſer. 


und begieſſe ihn mit friſchem 
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302. Soß zu den frifch gefottenen Hechten. 


Nehme auf ein Pfund Hechten fehd Stüd 
Sardellen, gräte fie aus, nachdem fie gewäffert 
baben, lege fie zwey Stumden in Wein , hade 
fie klein, und thue fie in ein Eleined Reindl, 
fhüre ein wenig Kolen darunter, daß fie zer— 
fhmelzen , und gieffe Wein daran, würze ed mit 
Pfeffer und Musfatenblüthe, drüce Zitronen 
faft darein, gebe etwas wenig Zucer, ein Stuͤckl 
Butter, und Flein gefchnittene Zitronenfchanlen 
daran, laffe.ales einen Sud aufthun , und fo 
man wild, kann man den Fiſch darein legen, 
wenn die Soß zuvor dur ein Haarfieb getrie- 
ben, und auf der Kohlpfanne einen Sud auf⸗ 
gethan. Oder, man gebe die Soß im eine ber 
fondere Schaale. 


303. Hechte gebachen auf franzofifch mit 
Sardellen. 


Wenn der Hecht geſchuppet und ausgenoms - 
men, waſche ihn wohl, falze ihn ein, fihneide 
ihn in Stüdfe, mache an der Seite etwelche 
Schnitt in die Haut, gebe Pfeffer, Weineflig, 
Lorbeerblätter und Eleine Zwiebeln darüber , und. 
laffe ihn fo liegen. Alsdann trocdne ihn ab, 
beftreue ihn mit Mehl, und laffe ihn baden, bis 
er eine fchöne Farbe bekoͤmmt. Dann zerftoffe 
Sardellen recht Flein, thue fie in braunem Buts 
ter, und treibe fie fodann duch ein Hanrfieb, 
wenn man zuvor Pomeranzenfaft , — 

un 
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und weiſſen Pfeffer dazu gethan. "Yet ſchuͤtte 
die Soß auf den Hecht, u 29 garniere ion. mit 
in Butter gebacknem Peterfi Ä 


304. Andere &y? zu den gebacfenen Hech⸗ 
ten von Kappern. — 


Setze in einem Kaſſerbl ein Stuͤck Butter 
aufs Kohlfeuer, laſſe son braun werden, thue 
einen Loͤffel Mehl darein, rüpre ed, bis das 
Mehl kaſtanienbraun iſt, gieſſe Peterſilienwaſſer 
daran, nebſt einem Glas Wein, thue Muskat⸗ 
bluͤthe, Ingber, Zitronenſchaalen, und eine 
Handvoll Kappern hinein, und laſſe ed zuſam⸗ 
men kochen, daß es eine dicke Brühe wird Daan 
lege den gebackenen Hechten darein, laſſe ihn ei⸗ 
ne Weile langſam kochen, und fo iſt er fertig. 
Oder gebe diefe Soß befonderd ın einer Schaale. 


305. Gruͤne Soß zu gebadenen Hechten. 


Nehme viel Grünes von Peterſil und Brun— 
nenkreß, waſche es ſauber und ſtoſſe es fein zus 
ſammen, druͤcke den Saft wohl aus, nehme das 
Gelbe von Eyern und etwas Eſſig, treibe es durch 
ein Haarſieb, wuͤrze es mit Pfeffer, thue ein 
wenig Safran und Zucker darein, und laß es 
miteinander ſieden, ruͤhre es immer mit einem 
Löffel um, bis ed Auffiedet, und einen Schaum 
giebt. Dann gieſſe dieſe Brühe über den geback— 
nen Hechten. 
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. 2306, Hecht gedaͤmpft auf einer Schüffel 
33 m Zitronen, 
— Menn der Hecht zurecht gemachet ift, brenne 
ihn mit fiedendent Waffer auf, fehmiere eine 
Son dick mit Butier, befprenge den Hecht 
mit etwas Salz und lege ihn in die Schüffel; 
fehneide Zitronenſchaalen und Muskatbluͤthe dar: 
an, fee ihn aufs Kobiferer,derfe die E hüffel zu; 
‚dag er dampft, wırf eine ganze Zwiebel darem; 
fireue Semmelnbröfeln daran’ gebe eın Paas 
Löffel vol’ AWein dazu , und laffe ed noch eine 
Weile dämpfen. Bey dem-Anrichten ſtreue Muss 
fatenblüthe darauf , und druücke viel. Zitronenfaft 
darüber, ee 


307: Hecht Auf franzöfifch gedämpft. 
Man ſchneidt den Hechten in Stücke, laͤßt 
ihn mit drey Löffel vol unter Kraftbruͤhe (Golli) 
mit Peterfil, Eleinen Iniebeln, Thimian, Bas 
filifum, Naͤgerl, Knoblauch, Salz , ganzen 
Pfeffer ; Fleinen weiffen halbgefochten Zwiebeln/ 
Schampions, guren Butter, und einer halber 
Flaſche Champagnerwein, bey ſtarkem Kopifeuer 
kochen ft er gekocht, fo thut man gehackte aus: 
gegrätere Satdellen, und Kappern daran, und 
— es mit in Butter gebackener Semmelrin⸗ 
e ai.» - J | 

308. Gezupfter Hecht. | 

-  &iede din Hecht in gefalgenem Waffer, went 
er fertig, ſo afie in Wohl ablaufen, daß eg 
er tto⸗ 
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trocken wird, zupfe ihn in Fleine Stuͤckeln, und 
fuche alle Gräten heraus. Dann lege ihn in eis 
ne tiefe zinnerne Schüffel , gewaſchene ausge: 
grätete Sardellen, ein Stuͤck friſchen Burter, 
Hein, Hein gefhnittene Zitronenfhaalen , Zis 
tronenfaft, Semmelnbröfeln, ein wenig geftofs 
fenen Pfeffer und Musfathblüthe dazu. Laſſe 
es mit einander eine halbe Stunde fochen, und 
richte ed an. | er 

NB. Es ift zu bemerfen: Auf ein. Pfund 
Hechten rechnet man zwey Loth Sardellen eined 
halben Hühnereped groß Butter, ein Fleined 
Trinkglas Wein, und einen Loͤſſel vol. Sem⸗ 
melbröfeln. Br 


“ 


309. Schleyen blau zu fieven. 


Die Schleyen müffen aufgemacht ‚ ausge: 
nommen und gewafhen, alsdann mit Salz abge: 
trieben, oder mit fiedendem Waſſer begoſſen wer= 
den, damit dad Schleimige davon Fönımt. Wenn 
fie nun etlihemal gewaſchen worden, fo nehme 
man einen Theil Waffer, drey Theile Eſſig, fal? 
ge es fo viel, ald ed nöthig, lege. die. Fiſche zu? 
erft in Effig, und nach einiger Zeit erfi gebe. man 
das Wafler daran, und fo laffe man fie vollends 
ausfochen. Bey dem Herunternehmen. vom Feuer 
befprenge man fie mit faltem Waffer, und lege, 


| wie bey aden blau abgefottenen Fifehen, Papier 
daruͤber, damit der Dampf nicht davon ‚geht. 


Mac einer Viertelſtunde richtet man fie in eı- 
nem Serviet an, beſtreuet fie mit etwas Gruͤ⸗ 
2* nem, 
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nem, und giebt ſie mit Eſſig und Oel auf den 
Tiſch, oder man mache eine Kappern-Sardel⸗ 
len = oder Butterſoß daran. | | 


3x0. Barben mit. Sardellenſoß. 


Die Barben werden gefhuppet, beym Bauch 
aufzeichnitten , rein ausgewalchen, und Kopf 
and Schwanz zufammen gebunden (wie ſchon 
ift angezeigt worden) fo, dap fie Frumm gebo= 
gen, werden fönnen. Alsdann macht man in ei= 
riet meffingenen Pfanne Waſſer firdend, legt die 
————— jedem Pfund eine halbe Hand voll 

alz hinein; gießt Eſſig dazu, giebt Zwiebeln, 
Loͤrbeerblaͤtter, und ein wenig Pfeffer hinein, 
und Aaͤßt ſie kochen. Wenn fie fertig ſind wird 
die Sardellenſoß auf folgende Art gemacht: Man 
nimmt zu einem Pfund Fiſch einen, Heinen Loͤf— 
fel voll Mehl, rübrer ihn mit zwey Eyerdottern 
an, gießt zuerft ein Paar Eßloͤffel vol falted XBafs 
fer daran, damit die Brühe nicht gerinnt, und 
rühret die Eyerdotter damit glatt ab, dann giefs 
fet man ein wenig Weineffig , oder von dem Wafz 
fer, worinnen der Fiſch gefotten worden ıt, fo 
viel, ald man brauchet, daran, thut eine ganze 
Zwiebel, worein mehrere Echnirte gemacht wors 
den, nebft einem Stüc Butter dazu, und zu eis 
nem Löffel von Mehl und zwey Eyerdottern, ein 
Loth gewaſchene und gehackte Sardellen, einen 
Löffel vol Kappern, Zitronenfchaalen nebft ein 
wenig Muskatbluͤthe. Mieſes alles unter beſtaͤn⸗ 
digem Umrühren auf Dem Feuer eine gute — 

| fe 
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telſtunde gekocht 5 dann werden bie Barben auf 
eine Schüffel gefeget , die. Soß darüber gegoflen, 
und fo auf den Tiſch gegeben. 
VNB. Man fann mit diefer Sof Hechten, 
Korenen and Weißfiſche zubereiten. Wenn man 
Krebsbutter bat, fo kann man, wenn der Fiſch 
angerichtet ift , mit einem Kaffeelöffel hin und 
wieder auf die Sof etwas herum legen 5 es iſt 
zierlich, und. gut. - 
311. Barben in einer Kappernfoß mit Del, 
Man fhuppet, waſchet und fehneidet die Bars 
ben in Stüde, falget fie ein, und backet fie aus 
heiffem Schmalz ohne Mel. Hierauf röftet man 
etliche Löffel vol Mehl im Butter braun, gieſ⸗ 
fet Fleiſchbruͤhe nebſt Wein daran, thut etliche 
Lordeerblaͤtter, eine ganze geſchaͤlte Zwiebel, ei⸗ 
ne Hand voll Kappern, laͤnglicht geſchnittene Zi⸗ 
tronenſchaalen nebſt einem Mark von einer Zi⸗ 
trone daran, wenn ed zuvor zu. Scheiben ges 
ſchnitten worden, ein wenig Pfeffer und Sing: 
ber, diefes alles faffet man eine. Viertelftunde 
kochen, leget fodann die Fiſche darein, und laß 
fet fie noch eine Viertelſtunde kochen. Endlich 
thut man noch vor dem Anrichten etliche Loͤffel 
voll Provenceroͤl in die Brühe, laͤßt dieſe noch 
etliche Wane aufthun, und richtet wie gewoͤhn⸗ 
lich die Fiſche an. 


9 
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312. Barden gedämpft. 

Man mat fie gehörig zu reiht, fiedet fie in 
einem Kafferol mit Wein, frifhem Butter, Salz, 
Pfeffer, und einem Buͤſchl feiner und guter 
Kräuter. Wenn alles fertig ift, fo nimmt 
man ein Stuͤck Butter, wendet ed im Mehl um, 
und thut es in die Sof, damit fie etwas Dice 
wird, ſchneidet Zitronenſcheiben, leget fio am 
Rande der Schüffel herum, und richtet die Bars 
ben darein.. Anſtatt der Butterfoß, Fann man 
auch in Butter gedünftete Schampiond, Mau: 
tagen, Artiihofenböden, Salz; und Pfeffer das 


zu thun, 
‚313. Barben auf dem Rof. 
Dan fhuppet fie, nimmt fie aus, ſchneidet 
ie und da an den Seiten in die Haut, beſtrei⸗ 
chet ſie mit geſchmolzenem Butter, und beſtreuet 
fie mit Salz 5, fodann bratet man fie auf dem 
Roſt. Sept machet man eine Soß von friſchem 
Butter, Salz , Pfeffer, Muskatnuß, zwey Sar⸗ 
dellen, einem kleinen ganzen Zwiebel-, ein wenig 
Mehl, ‚ein Paar Tropfen Waſſer und einemLöfz 
FA von Weineſſig, kuͤhret es immer um, und 
gieffet es uͤber den Fiſch. 
| 314. Katpfen zu braten. | 
Der Kürpfen wird geſchuppet, und ſauder 
gemäfhen, dann wird er auf dem Rüden aufge⸗ 
ſchnitten, am Bauch Brit er ganz / — 
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Galle ei vom Eingemeid; beftreite den Fiſch 
von auffen mit Salz ‚, lege ihn fodann in eine 
Bratpfanne ganz ausgebreitet, doc) fü, daß der 
duffere Theil von dem Fiſch auf dem Boden der - 
Bratpfanne zu liegen Fommt, dann befirene den 
Fiſch auch inmendig mit Salz und ein wenig 
geftöffenem Pfeffer, gebe etliche in Scheiben ges 
fepnittene Zwiebeln darauf; haft der Fiſch zwey 
Pfund oder etwas mehr , ſo gieffe in die Brat- 
pfanne ein halbes Seidl Waffer und ein Wein⸗ 
glas von Effig Über den Fifh , dann wird ein 
Viertelpfund Butter in Fleine Stüceln und drey 
bis vier Sardellen Flein gefchnitten auf den Fiſch 
herum geftreuet , und etliche Löffel vol gutes 
Provenceroͤl darüber gegoffen, in den. Bratofen 
gegeben, und fo eine Stunde gebraten, eine 
Viertelſtunde vor dem Anrichten ftreue man Kaps 
pern über den Fiſch, und fo richte man ihn an. 

NGB. Auf die nämlihe Art kann man auch 
Weißfiſche, und andere Sorten von gemeinen 


Fiſchen zurichten. | 
315. Katpfen in der Sulz. 

"Died ift eine der ſchoͤnſten und anfebnlichften: 
Späfen, Hiezu nehme einen mittlern Karpfen. 
von drey bis vier Pfunden, ſchuppe ihn ab, nimm 
bad Eingeräufch heraus, waſche ihn aus, falze 
a und ſchlage fodann den Fiſch in ein mit 

eineffig genekted Tuch, und fo laſſe ihn zwey 
Stunden kiegen. Indgſſen nehme auf jedes 
Pfund Fiſch ein Viertelpfund geraſpeltes —A 
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horn, hat der Fiſch nur zwey Pfund, Alfo ein 
halbes Pfund Hirſchhorn und eine Maaß Waſ—s 
ſer, folglich zu jedem Viertelpfund eine halbe 
Maaß Waſſer. Koche Hirſchhorn und Waſſer 
ganz langſam drey Stunden, aber umgeruͤhrt 
darf ed nicht werden, ſonſt wird ed truͤbe, neh= 
ine den Fiſch, wiſche das Schleimige Fein ab, 
lege ihn in ein Geſchirr, mworinnen er gerdaumig 
kochen kann, gebe Lorbeerblätter, mit Gewuͤrz⸗ 
naͤgerln beftectte Zwiebeln, Zitronenſchaulen uud 
Dfeffer dazu , gieffe zuerft dad Klare vom Hirfch- 
horn dutch din Setviet auf den Fiſch, und dann 
noch halb ein halb Wein fo viel dazu, daß der 
Fiſch in dem Gefchirr, morinnen er lieget, bede— 
cket iſt; ſetze ihn auf das euer, und laſſe 
ihn ſo lange fieden, bis er ſich beynahe von den 
Graͤten abloͤſet. Dann lege ihn auf eine Schuͤſ⸗ 
ſel, und probiere die Brühe, ob fich felbe ſulzet, 
fülzet ſich die Brühe nicht, fo laſſe fie noch ein 
wenig ohne Fiſch kochen, und wann fie demnach 
recht iſt, ſo gieffe fie Aber den Fiſch Durch ein 
Haarſieb, und laffe ed beſtehen. 
316. Karpfen mit Häring und Eyern. 

 Meberfiede einen Karpfen ein wenig, alle 
nicht ganz aus; nehme..einen gewäfferten Haͤ⸗ 
ring, ſchneide ihn zu nicht gar zu dünnen Blaͤt⸗ 
teln, ‚nehme ‚eine blehene oder zinnene Schuͤſ⸗ 
fel, gebe Butter und Obers darein, bege Die: 
Halfte von dem Haͤring ordentlich dazu, dann 
den Karpfen oben darauf ſchneide vier er 
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ſottene Eyer jedes in vier Theile, lege ſie ſchoͤn 
um den Karpfen, und allezeit dazwiſchen von Hi: 
ging, etwas Muskatbluͤthe daran , decke ed mit 
einer Schüffel zu, ſetze es auf eine Glut, und 
gieb ed, wenn ed ausgefocht hat, auf den Tiſch. 


317, Hechten mit Häring und Sardellen 
gedünftet. 
, Man nimnit einen lebendig aufgemachten 
Hechten, ſchuͤppet ihn, ſchneidet fingerdicke run⸗ 
de Stuͤckeln davon, ſo groß, als der Hecht iſt. 
Ehe man aber den Fiſch bereitet und aufmacht, 
müffen die Haͤringe und Sardellen ſchoͤn rein ges 
macht fen, der Häring in Blätteln gefhnitten, 
die Sarbelien aber ganz bleiben. Dann richtet 
man Butter auf eine blechene Schüffel, leget zus 
erft ein Stuͤckel vom Hechten , umd einen Häring 
sieben bh , dann wieder einen Hechten und eine 
Sardelle eng zufainmen, und, fo fort bid alles 
in der Ordnung eingeleget ift , es wird der Hecht 
weder gefalzen , nod) giebt mian etwas anders da⸗ 
zu ald die Haͤringe und Sardellen, welche aber 
zuvor in Milch ausgewaͤſſert werden muͤſſen, des 
ce es mohl zu, daß fein Dunſt heraus Fan, 
Der Fiſch giebt von fich ſelbſt Soß genug, ed muß 
langfam dünften, und wenn man glaubt, daß es 
auf einer Seite genug gedünftet, fo wendet man 
den Hechten behutfam auf die andere, läßt ihn 
— feriig werden, und traͤgt ihn ſodann 


u 


818. 


von Sifchen. 199 


318, Seifchen Salm oder Lachs zu braten, 


Man fchneidet drey finger breite Stuͤcken, ber 
fprenget felbe mit Salz, leget fie in eine Pfanne, 
oder auf den Roft, und laßt fie braten, begief- 
fet fie mit fhaumendem Butter, bid es anfängt 
braun zu werden , leget es ſodann auf eine Schuͤſ⸗ 
ſel, gieffet den übrigen Butter darüber , drucket 
Bitronenfaft darauf, und beſtreuet es mit gerie⸗ 
bener Semmel und Pfeffer. _ 


319, Einen gefpisften Hechten, 


Diefed muß ein ftarfer Hecht feyn 5 wenn er 
zubereitet iſt, löfe ihm die Haut ab, bereibe ihn 
gut mit Salz, ſpicke ihn wie einen Braten , ges 
be ihm den Schwanz ind Maul, und binde ihır 
feft ; dann. lege ihn in ein tiefed Kafferol, bras 
fe ihn im Dfen mit Butter Yang braͤunlicht, 
und begieffe ihn fleiffig mit Butter, Soßen 
fann man maden von Auftern, von Sardellen, 
yon Krebfen,, von gekochten Spik = oder andern 
Mauraden, eo. 


320, Eine Speid von Häringen. 


Wafche die Haringe und putze fie recht rein, 
fege fie drey Tage in füffe Milch, gebe alle Tage 
frifche Milch daran, darnach lege fie wieder im 
frifches Waffer und waſche fie gleich rein ab, 
fhneide fie am Rücen.auf, und nehme fie aus, 
ſtopfe fie anftatt des Eingeweidd mit Zitronen= 
ſchaalen und Butter an, beftreiche eine zinnerng 
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Schüffel mit Butter, lege die Haringe barein r 
geriebene Semmel, Musfatblüthe und Butter 
darauf, und fo laffe ed alled auf einer Kohlpfan— 
ne auffohen. | 


321, Gute Krebsauftern, 


Man macht lebendige Krebfen auf, löft die 
Schmeife und Scheeren heraus , nimmt Auftern= 
ſchaalen, und thut in jede ein Krebsſchwaͤnzl 
mit etwad Butter , falzt und pfeffert ed, und 
fegt ein wenig Musfatblüthe darauf. Ehe man 
fie aber auf den Tiſch Bringt, legt man fie auf 
einen Roft, und läßt fie aufprageln, ſetzt fie 
dann ſammt den Schaalen auf den Tiſch. Statt 
den Krebfen nimmt man auch den Milchner von 
einem Karpfen ganz roh, und verfahrt wie mit 
hen Krebfen ; nur daß man auf die ketztern Li⸗ 
moniſaft druͤckt. 


322. Neunaugen mit rothem Wein. 


Schneide ihnen die Köpfe ab, und laſſe das 
Blut in etwas Eſſig Iaufen, fehleime fie fodann 
mit Salz und warmem Waffer ab. trockne fie ab, 
und lege fie in ein Kafferol, hernach laffe mit 
Wen, einem Stuͤck Zucker, Butter, Zitronen⸗ 
ſchaalen, Lorbeerblättern,, einem Zwiebel mit Naͤ⸗ 
gerin gefpicht, und etwas braunem Mehl die Fi⸗ 
ſche ftark einkochen. Beym Anrichten zerrühre 
das aufgefangene Blut mit der Soß von den Fi⸗ 
ſchen, und gieffe es daran. 
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323. Gebratene Neunaugen. 


Streue auf die lebendigen Neunaugen Salz, 
das fie todt werden laſſe fie eine Weile darinnen 
ftehen , nehme ein Zuch, und reinige fie von dem 
Schleim, betreiche fie mit zerlaffenem Butter, 
und brate fie auf dem Roſt. Sind fie fertig, 
fo mache braunen Butter darüber, umd gebe 
beym Anrichten Zitronen dazu. 


324. Neunaugen marinitk. 


Man bratet fie wie die vorigen, beftreicht fie 
ftatt dem Butter mit Baumdl, oder Provencer- 
öl, legt fie in Faͤßl, und macht ed eben fo, wie 
bey den marinirten- Rifchen indgemein, und im 
diefer Geftalt heiffen fie Bricken. 


325. Seifchgefottene Neunaugen. 


MWenn man fie nad) Regel und Drdnung vom 
dem Schleim reiniget, den fie natürlich mit ſich 
führen, fo machet man ed alſo: Man wirft fie 
in einen Keffel, gießt fiedend Waſſer darauf, 
und durcharbeitet fie mit einem neuen Beſen, 
bis es recht ſchaͤumet, fo wird die ſchleimichte 
Haut weggehen. Dann leget man fie in reines 
Waſſer, und wäfcht fie fauber ab, nimmt ihnen 
das Eingeweid heraus , waͤſcht fie wieder aus, 
und gieffet Effig darauf; nun fhüttet man 
Waſſer in einen Fiſchkeſſel, oder groffes Kaf- 
ſerol, giebt auch Wein und Effig dazu, ſalzet 


ed, doch nicht zu ſtark, legt Zwiebeln, Zitro⸗ 
| N 4 nette 
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nenfchaalen, und Lorbeerblätter darein, Faffet 
die Neunaugen darinn fohen, und thut einer 
Nußgroß Butter dazu, Daß fie weich werden., 
Haben fie genug gefotten, nimmt man fie vom 

euer, fprenger Ealted Waſſer darüber, decket 
I mit einem Papier zu, feihet fie ab, giebt 

Beineffig , oder Zitronen dazu, und laſſet fie 
auftragen. | | | | 


326. Fiſchſulze. 


Hiezu wird ein fhöner groffer Fiſch genom⸗ 
men, von der Art, welde zum Sulzen fih am, 
beſten ſchicken. Man nimmt das Eingeweid her— 
qus, ſchneidet ihn zu beliebigen Stuͤcken, und. 
waͤſcht ihn rein aus, ſchlaͤgt ihn in ein mit Eſſig 
genetztes Tuch, und laͤßt die Stuͤcke ein Paar 
Stunde darinn liegen. Indeſſen, wenn der Fiſch 
nur zwey Pfund hat, ſo nimmt man ein halbes 
Pfund geraſpeltes Hirſchhorn, laͤßt ſolches in ei— 
ner guten Maaß Waſſer drey Stunden lang ko— 
hen; umgeruͤhrt darf ed nicht werden, ſonſt 
wird ed truͤbe. Nachdem nimmt man den Fiſch 
aus dem Tuch, wifchet ihn gut ab, leget ihn in 
ein Kaſſerol, thut etliche Rorbeerblätter, Zwie⸗ 
bein mit Naͤgerln beftecket, Zitronenfchaaten und, 
Pfeffer dazu. Zuerft gieffet man das Klare von 
dem Hirſchhorn durch ein Serviet auf den Fiſch, 
und dann noch halb Wein und halb Effig fu viek 
dazu, daß der Fiſch in dem Kafferol oder Ge⸗ 
ſchirr, worinnen er liegt, ganz damit bedecket 
iſt, ſetzet ihn aufs Feuer, und kißt ihn fo * 
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fieden, Bid er anfängt fid von den Grdten aba 
zulöfen. Darnach legt man ihn auf eine Schüfs 
fel heraus, probiert die Brühe, ob fie fich fulzet, 
ift fie zur zur Sul; tauglih, fo gießt man fie 
durch ein Daarfieb über den Fiſch, welcher zuvor 
ordentlich auf eine Schuffel gelegt , und mit Zir 
tronenfchniken und etwas Grünem kann gezies 
ret werden, und fo laßt man ihn beftehen und 
ſulzen. Will man zum Beyfpiel die Sulze far: 
ben mit gelber Farb, , fo färbet man die heiffe 
Brühe mit etlihen Fafern Safran ; roth, mit ſpa⸗ 
niſchem Flohr; grün, mit Spenath, oder Peter- 
filfraut. . Hiebey ift aber zu bemerfen, daß die 
Farben nicht in die fiedende Sulz, weil fie fonft 
die Farb verlieren, darfen gegeben, fondern un 
ter die ſchon in etwas abgefühlte Sulz vermis 
fibet werden. 


327. Gebackene und auf dem Roſt gebra= 
tene Fiſche zu mariniren. 


Die Fiſche, welche zum marinıren taugfich „ 
find : Hechten, Forellen, Weißſiſche und Kara 
pfen. Wenn man fie mariniren wii werden fie 
gefhuppet, ausgenommen, gewaſchen, in und 
auswendig gefalzenz und wenn fie eine Stunde 
im Salz gelegen find, trocknet man fie mit einem 
faubers Tuch rein ab, wendet fie inzerlaffenem 
Butter um, und bratet fie auf dem Roft, oder: ba⸗ 
et fie wie gewöhnlich im Schmalz. Laſſet fie 
alsdann Falt werden, beftreuek ein weites wo 
glafirtes irdenes Geſchirr mit geöblich ‚geftoffes , 
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nen Nägerln, Muskatbluͤthe, ganzen Kappern, 
laͤnglicht geſchnittenen Zitronenſchaalen, beleget 
es mit ganzen Lorbeerblaͤttern, Baſilikum, Thi- 
mian und Zitronenſchnitzen, leget die Fiſche dar— 
auf, und auf dieſe die naͤmlichen Gewuͤrze und 
Kraͤuter nebſt Zitronenſchnitzen, gießt einen Theil 
Wein, zwey Theile Eſſig, und ein wenig gutes 
Provenceroͤl daran, legt einen Deckel darauf, 
beſchwert es mit einem Stein, und laͤßt es an 
einem falten Ort, bis zum Gebrauch, wenig- 
ſtens drey Tage Stehen. Auf diefe Art zuberei- 
tete Fiſche haften ſich auch wohl vierzehn Tage. 
Will man gebackene Fiſche mariniren, fo wer- 
den ſie wie gewoͤhnlich gebacken. Dieſe laͤßt man, 
wie die Gebratenen, erkalten, legt ſie auf die naͤm⸗ 
liche Schüſſel, auf welcher man fie zur Tafel ge- 
ben will, beftreuet und beleget fie von unten und 
eben mit Krautern, Gemürz und Zitronens 
ſchnitzen, gießt Eſſig und Wein daruͤber, deckt 
fie feſt zu, und läßt fie, ehe man fie auftragen 
will, wenigftend drey bis vier Stunden , oder 
laͤngſtens einen halben Tage ftehen. Bevor man 
fie auf den Tiſch giebt, ſchoͤpft men mit einem 
zöffel von der Soß etwas auf die Sn berum. 
Diefe Art Fiſche werden zu Falten Zraktamenten 


gegeben. 
328. Alterley Fiſche auf gemeine Weife auf 
dem Roſt zu braten. 


Wenn die Fiſche geſchuͤppet ſind, werden fie 
* vein vein gewaſchen, und dann erſt am — 
aufge⸗ 
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aufgeſchnitten, das Eingeweid herausgenommen, 
mit Salz; und Pfeffer eingerieben, und in = und 
auswendig mit Butter beftrihen; alddann wird 
Salbey in die Fiſche geftecket, und fie auch aus— 
wendig mit Salbepblattern ummwunden. Unter 
dem Öraten müffen fie, wie ale Fiſche, umgewen⸗ 
det, undöfterd mit Butter, und Zitronenfaft bes 
trauft werden. Man kann fie zur Tafelemit Zi. 
tronenfoß / oder mit Effig und Del geben. _ 


329. Gebratene Schleyen, 


Man fann diefe entweder abziehen, wie den 
Aal, oder fhuppen, Kopf, Schwanz und Flo— 
Gen abfchneiden. Dann made fie auf dem Ruͤ⸗ 
een auf, nehme dad Cingemeid heraus, wende 
fie um , daß die Haut inwendig hineinfömmt, 
ſtecke Salbey, Peterfilfraut und Butter hinein, 
binde einen Faden darum, lege fie auf den Roft 
und betrauf fie mit Butter. | 


330. Marinirte Schleyen zusurichten. 


Wenn man fie zuvor nach ſchon gemachter Ans 
weiſung gereiniget, fo marinire fie mit Pfeffer, 
Salz, unzeitigem Zraubenfaft, mit Naͤgerln ges 
ſpickten Zwiebeln, und Zitronenfaft. Oder bes 
fireue fie mit Mehl, tunfe fie in einen klaren 
Zeig von Eyern, Mehl und Salz, und laffe fie 
in seinem Butter backen , big fie eine fhöne Far⸗ 
be befommen. Wenn fie fertig find, richte fie 
an, und befeke den Rand der Schüffel — | 

eBE 
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lieben mit Zitronenfchnigen. Wil man fie Falk 
haben, fo nimmt man fie aus, ſchneidet an der 
Seite in die Haut, und fiedet fie im Salzwaſſer, 
oder Weineſſig. Wenn fie alfo gefotten, und 
wieder kalt find, lege man fie auf eine Schüfr 
fel, beftreue fie mit Peterfilfraut, undgebe Dek 
und Efiig dazu. 


331. Schleyen mit ſaurer Nam xund 
| Kappernfoße. 


Man fledet vorerft die Fiſche gehörig ab, ma⸗ 
cher in einem Kafferol Butter braun ‚, ſtreuet 
Mehl darein, daß ed braun werde, gieffet Fflig 
und etwas Brühe darauf, wuͤrzet ed mit Pfefs 
fer, Ingber, Zitronenfhaalen, ein Paar Lors 
beerblättern , rühret fauren Ram mit der Brühe 
wohl ab, und gieffet ed wieder in dad Kafferol, 
giebt eine Hand voll Kappern in die Brühe, le⸗ 
get die Schleyen darein , und wenn fie durchs 
einander gefocht haben, fo richtet man fie an. 


33%. Schnecken zuzurichten und zu ſieden. 


Man fiedet fie im Waffer, bis man fie feicht- 
aus ihren Schäalen (Haͤuſeln) nehmen kann „ 
pußet fie ſauber, und reiht fie mit Salz ab. 
Alsdann nehme Fleiſchbruͤhe, thue gehackten Pe* 
terfil, Pfeffer, Musfathblüthe darein, und laſſe 
die Schnecken ein wenig darinn fieden. Sodann 
puge ihre Haͤuſeln, reibe fie mit Salz aus, thue 
in jedes ein wenig Butter, welcher: wohl mit 
' | Pfeffer 
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Pfeffer und Muskatbluͤthe abgetrieben iſt, und 
den Echneden darauf, wieder ein wenig Butter 
und Scmmelbröfeln,, lege fie in ein- Kaffero! , 
Hieffe die Brühe darüber, und laſſe fie noch ein 
wenig Fochen. 
333. Schnecken auf andere Art zu Fochen: 
Wenn tan fünf imd zwanzig Echneden neh: 
men will; ſo ſtreuet man eine Hand voll Salz, 
und reine Aſche daran , und er fiedendes Waſ⸗ 
ler darüber, Taffet fie ald ein hartes Paat Eyer 
fammt ihren Haufeln keochen, oder bis ſich ihre 
Decel oben öffnen, Dann gieffet man fie ab, 
und nimmt die Schneefen mit einer Gabel aus 
ihren Haufeln, hen die fhwarze Haut davon 
ab, fhneidet dad Harte vornen am Kopfe weg 
fammt dem Schwanz reibet das Uebrige mıt Salz, 
und wajchet fie im warmen Waffer ab, und das 
fo oft, bis der Schleim ganz davon weg ift. 
Dann nimmt einen duten.Daiten Vierling But⸗ 
ger, etliche klein geſchnittene Sardellen, Scha⸗ 
lotten, Zitronenſchaalen, Peterſilgruͤn, Mus⸗ 
katbluͤthe, Semmelbroͤſeln und Salz, rühret es, 
ſtark ab, thut die Schnecken in ein Kaffero! fammt 
dem. Gerüßrten, gieſſet heiſſe Sleiihfuppe oder 
Waſſer, aber nur opngefähr ein Zrinfgläfel vol, 
daran, decket es wohl zu, firdet es auf Kohle 
feuer, läßt alles miteinander eine kleine Viertels 
ſtunde fogen, und richtet fie an, 
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334. Majoranbrühe an die gepusten 
Schnecken. 


- Bu fünf und zwanzig Schnecken nehme eines 
Huͤhnerey groß Butter in ein Kafferol, roͤſte et- 
liche Löffel vol Mehl ganz weißgelb darinnen, 
mit heiffer Fleiſchbruͤhe aufgefünt , etwas fein ger 
ftoffenen Majoran, nebft ein wenig Mußfatnuß 
Dazu gethan. ‚Wenn diefe Brühe eine halbe 
Viertelſtunde gefochet hat, thue die Schneden 
darein, und laſſe fie noch eine Fleine Viertelſtun⸗ 
de darinnen kochen; dann richte fie an. 


335 Schween zu braten  - 

Wenn die Schnecen, wie ſchon gefagt, der 
fotten gereiniget und geputzet find, fo ſehe ihre 
Haͤuſel mit Eſſig, Salz und Waffer zum Feuer, 
und laffe fie ein wenig kochen, reibe fie ** von 
innen und auſſen mit Salz recht wohl ab, wa⸗ 
ſche fie recht rein in warmem Waſſer, uͤnd ſodaun 
sin friſchen Waſſer aus. Jetzt laffe fie ausſeihen. 
ndeffen wiege einen Vierling gewaſchene und 
ee Sarbellen recht fein. Ruͤhre zu 
fünfjı9 Schnecken ein halbes Pfund Butter wohl 
und ſtark ab, thue die gewiegten Sardellen nebſt 
fein geſchnittenen Zitronenſchaalen und geſtoſſe⸗ 
ner I er & u dem Butter, undrühre 
‚alles wohl durcheinander. Won dem Geruͤhrien 
thue einen guten Kaffeeloͤffel vol in jedes Haͤu⸗ 
fel ; hernach einen gepußten Schnecken, ein Paar 
Kaffeeloͤffel von Fleiſchoͤruͤhe, wieder MEER 
| viel, 
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piel, bis das Haufel voll ift , ftreiche.ed oben wie⸗ 
der gleid mit einem Mieffer, und fo made es 
fort bis ale gefüutet find. Die Schneden feße 
auf ein Blech fo nebeneinander , daß, wenn fie 
zu braten anfangen, nichts herauslaufen kann. 
Stelle das Blech in einen Back: oder Bratofenz 
und laß die Schnecken eine halbe Stunde varinz 
nen braten. Wenn fie nun fertig ; lege fie auf 
eine Schüffel ordentlich herum , und trage fie auf. 
Man kann die Schneden auf dem Roft auch bra*® 
ten, Doch werden fie beffer im:Dfen. Wenn 
man fie nicht gerne zu ftarfigebraten haben will, 
fo laſſe man ſie nur eine Viertelſtunde im Ofen, 
336: Eine andere Fülle in die Schneden= 
SUREDE 0. haufer. Ä 
Zu fünf und zwanzig Schneden nehme einer 
Vierling Butter, laß. ihn zergehen, aber nicht 
heiß werden, thue einen halben rein ausgegraͤ— 
teten Häring und fein zerſtoſſen, ſammt vier Loth 
ausgegrateten Sardellen , fein gefchnittene Zwie= 
bein, .ein ‚Elein wenig Pfeffer , eine Fleine Hand 
doll feine Semmelbräfeln dazu, rühre alles durch⸗ 
einander, ruͤhte die Schnecken nebit dem Saft 
von einer-halben Zitrone darunter, und laß es 
eine Riertelftunde auf dem Kohlfeuer daͤmpfen, 
dann fülle in jedes Häufel etwas von dem Ge⸗ 
Fochten, einen Schnecken, und fodann wieder vor 
dem Gekochten, ftelle fie ſodann nach obiger. Ark 
in den Backofen , laſſe fie. aber nur fo lange dar⸗ 

innen, bis fie fiedend heiß find, richte auf Die 
| Zr Schuͤſ⸗ 
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Shüffel, wie oben gefagt, und Hebe fie zuk 
Tafel, 
337. Örundeln zu baden: 
Man waſche fie rein, laffe fie in einem Sei: 
ber ablaufen, und ein wenig im Salz liegen > _ 
trockne fie mir einem Tuch, doch nicht zu ſtark, 
ab, damit der Schleim davon koͤmmt, mache in eis 
ner Pfanne Schmalz heiß , die Grundeln werden 
dann , fo viel man auf einmal berausbacden 
will, in einer tiefen Schüffel mit Mehl einge: 
ſtaubt, und folche aus heiſſem Schmalz heraus⸗ 
gebadfen. Oder. man }erflopfe , wie bey den ger 
fottenen Grundeln, Eyer mit Ram, Sal; und 
Deterfil, Klein gehackt, in einem Hafen, thue bie 
Brundeln darein, und wenn fie ch von geſchlu⸗ 
cket haben, fo werden ſie herausgenommen, ein 
wenig abgetrocknet, mit Salz und Mehl be— 
fireuer, und fo im Schmalz ſchoͤn und roͤſch her: 
aus gebaden, | 
338. Abgefottene Rutten. 
Mache die Fiſche, wie gewoͤhnlich auf, wa⸗ 
ſche fie ſauber. Sodann richte in ein Kafferof; 
vder Reine, Effig, Waller, Zwiebeln ,. Knob: 
Inu, Lorbeerblätter, Zitronenfchanlen, Kut⸗ 
telfraut und Salz zuſammen, Iaffe alles wohl 
teden , Über Die Fiſche gieffe Effig, und wenn in 
m Kaſſerol alles recht fiedet , To gieb Die Fifche 
ammt dem Effig darein , laffe fie fieden, richte 
ie nach Ordnung auf eine Schuͤſſel, und garnies 
39 fie mit grünem Peterſil. Zur ” 
a Sa 1939 
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339. Forellen im Tofayermein. 

Wec.nn die Foregen aufgemacht und gehörig 
zubereitet , fo fchneide auf jeder Zeite etliches 
male, aber nicht zi tief in die Haut, und falze 
fie. Alsdann gieife fowiel Tokaher Wein in eie 
ne meifinge Pfannz, daß die Fiſche bedecket find, 
fege Lorbeerblätter, eine ganze Muskatbluͤthe, 
ganzen Safran, ein wenig Roßmarin, und ein 
werig mit Mehl Abgetriebenem Butter dazu, thue 
die Fiſche hinein, und rüttfe fie öfterd, Sollte der 
Zofapermein zu füfle ſeyn, fo drüde Zitronen» 
ſaft darein. Wenn die Fiſche fertig, richte fie 
an, und gebe die Soß darüber, 


340. Die blau abgefottenen Forellen zu 

| ſulzen. | 
Mache hiezu folgende Sulz. Nehme ein 
Paar Kälberfüffe , und ein halbes Roth Haußen⸗ 
blafe , ſiede dieſe zmey Stücke in anderthalb Maaß 
Waſſer fo lange, bis man merfet, daß es fi 
tulzet, dann feihe es durch ein Tuch, überfahre 
es mir Sließpapier, damit das Kette, Toauf dem 
Durchgeſiehenen iſt, ſich Hieinziehet, und daran 
bangt. Darnach koche ed nodeinmal, "und wenn 
du füffe Sulz haben winkt, fo nehme Zucker, Wein, 
ein wenig Eſſig, Zitronenfhaalen und Zitronen: 
faft, und gieffe es in die Sulz, Taß es eine hal⸗ 
be Stunde noch auffieden ; dann gerflopfe drey 
Eyerweiß zu Schnee, und fhütte, wenn alles 
in vollem Sud ift, diefed Eyerweiß dazu, rühre 
ed immer um, und. ed wird fich Der Schaum allet 
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hineinziehen. Endlich gieſſe dieſe Sulz durch 
zwey reine Servieten uͤber die Forellen, ſtelle es 
an ein friſches Ort, laß die Sulze beſtehen, 
und ſo gieb es auf die Tafel. j 


341. Forellen in Papier gebraten. 


Hiezu muß man die Sorellen abſchuppen; 
mache fie auf und falze fie ein, brate fie ganz 
faftig auf dem Roft , und laffe fie kalt wer: 
den. Wickfe fie in ein mit Butter beftrichened 
Papier, beftreue ed mit Gewürz , Krauteln und 
Zitronenſchnitzen, und brate fie wieder auf dem 
Roft ganz langfam , daß fie recht mit dem Ge⸗ 
wuͤrz ausdünften, und fo richte fie fammt dem 
Papier an. 


342. Friſch gefottener Aſch. 


Siede ihn fo, wie die Forellen, ab, und be: 
reite ihn mie die Saiblinge, erdarf aber nicht fo 
Iange fieden, ald die Forellen, aber auf einem 
rafchen Teuer, daß er gefhwind fertig wird. 


343. Seifch gefottene Saiblinge. 


MWenn die Fifche gehörig ausgenommen , aus: 
gewaſchen, ein wenig eingefalzen, und. wenn fie zu 
groß find, in Stücke getheilet worden, fo lege fie 
in kaltes Waſſer, fie werden defto Förniger zbefpri- 
Be fie ein wenig mit frifhem Effig , und made 
fodann in einen Kafferol Folgendes zum Abfie- 
den zufammen : Eſſig, Waſſer, Salz , —* 

ein, 
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beln, Lorbeerblaͤtter, Rosmarin, Zitronenſchaa⸗ 
len, laſſe es untereinander ſieden. Indeſſen ſeihe 
das friſche Waſſer von den Fiſchen, nehme aus dem 
Kaſſerol einen ſiedenden Löffel voll Bruͤhe, und giefe 
Te ihn über die Fiſche, ſodann lege fie in den jieden- 
den Eſſig, decke fie zu, und laffe fie langſam fortſie— 
den, ſtich mit einer Gabel in die Saiblinge, 
wenn fie gerne herausgehet, find fie fertig, neh 
me fie vom euer, fchütte von dem Effig die 
Hälfte weg, ſchroͤcke fie mit friſchem Waffer und 
Eſſig ab decke fie zu, Taffe fie eine Weile ftehen, 
jo find fie fertig, DZ 


344. Nutten am Spies gebraten. 


Wenn die Nutten gereiniget, fehneide fie ir 
Stüde, wieden Aal, falze fie ein, brate fie am 
Spies, oder auf dem Roſt, begieffe ſie immer 
mit Butter ; wenn fie gebratten find, beftreue 
fie mit feinen Semielbroͤſeln, nehme Zitronen 
fhaalen , ein wenig Ram, Muskatblüthe, laſſe 
es in einem Kafferol untereinander anziehen, 
richte die Fiſche auf eine Schüffel, und gieffe die 

Sof darüber, oder gebe fie befonders, 


345. Nutten in Sardellenſoß. 


Wenn die Rutten aufgemacht, die Galle her⸗ 
Ausgenommen, und ſauber gewaſchen, ſalze man 
fe ein, und laſſe fie im Salz ein wenig liegen, trock— 
ne fie mir einem Tuch ab, fiaube fie. mit Mehl 
ein, uud backe fie Hichtbraun aus dem Schmal;. 
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Nun mache folgende Soß daruͤber: etliche Sar⸗ 
dellen, wenn ſie zuvor ausgegraͤtet ſind, werden 
in Wein ausgewaſchen, mit Peterſilgruͤn klein 
erhacket, Semmelſchnitten in Schmalz oder 

utter geroͤſtet, in ein kleines Kaſſerol halb 
Wein, halb Erbſenſuppe gegoſſen; dieſes alles 
laͤßt man miteinander aufſieden, giebt einen Loͤf⸗ 
fei voll Milchram und ein wenig Butter dazu, 
treibet aded durch ein Haarfieb über den Fiſch, 
und ftreuet klein gefchnittene Zitronenfchanlen 
darauf, | 


346. Ruttten mit Auftern. 


MWenn die Rutten gehörig hergerichtet, Hefte 
Kopf und Schwanz zufammen , daß fie rund 
Hleiben, fiede fieab. Run dünfte ausgeloͤſte Aus 
ftern, oder überfottene Hechtenlebern, in der Form 
wie Auftern gefchnitten, im Butter. Gieffe gute 
Erbſenbruͤhe in eine Pfanne, gebe in Butter geröfter 
te Semmelbröfeln, Peterfilfeaut, den Saft von 
den Auftern , Zitronenfchaalen , Zitronenfaft, 
Musfarblüthe und Milchram dazu; laſſe es fies 
den, richte die Nutten nah Ordnung auf eine 
Schuͤſſel, gieſſe die Soß darüber, und gieb «6 
auf den Tiſch. ' 


347. Gebratener Biber. 


Bon einem Biber, welcher wie ein Lamm 
gerviertheilt werden muß , nehme das hintere 
Wiertel, waſche es rein, lege in eine Stollreine, 
Lorbeerblaͤtter, Rosmarin, Bitronenfhenen + 
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Nägerln und Pfeffer. Salze dad Biberviertel, 
and lege ed auch in die Stofreine. Gieſſe ein 
Fein wenig gute Erbfenfuppe mit etwas Wein und 
Effig dazu, fchneide Fleine Zwiebelſcheiben, nicht 
zu viel, brenne frifhen Butter darauf, und laß 
ed alles wohl zugedect dünften. Sodann nehme 
dad Biberviertel heraus, brate ed am Epied ſchoͤn 
bräunlicht , begieife ed mit Butter und Obers, 
beftreue ed mit Semmelbröfeln, laffe im Butter 
ein wenig Meblröften, und gieffe von der Sup⸗ 
pe, wo der Biber gedünftet bat, daran, ift die 
Sog zu wenig fauer, drüde Zitronenfaft hin⸗ 
ein, gebe noch ein wenig Gewürz dazu, und laß 
ed auffieden. Nehme den Biber vom Spies, 
gieffe die Brühe in die Schüffel , und richte den 
Biber darauf, lege auf ven Braten Zitronen= 
fhnigen, und gebe ihn zur Tafel. Die vordern 
Theile fann man in Stücdeln hauen, dünften, 
und die obige Brühe darüber machen. 


r 348. Sebratener Sifchotter. 


Lege ein hintered Viertel von einem Fiſchot⸗ 
ter über Nacht in die Beitze, brate ed am Spies: 
halb ab, fpicke ed mit länglicht gefchnittenen Zi⸗ 
tronenfchaalen, und made eine Soß von guter, 
Erbſenſuppe, Zitronenfaft und Weineffig, ber 
gieffe ihn mit dieſer Soß unter dem Braten, 
wenn er nun fertig, richte ihn auf Die Schuͤſſel, 
und gieffe Die Sog darüber, etwas Milchram 
darauf, und fo laſſe ihn nochmal auffieden. 
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349. Sifchotter in dee Soß. 


Wenn der Fiſchotter abgezogen, ausgenom⸗ 
men und rein gewaſchen, fo haue dad Wordere 
in Stuͤcke, und fiede fie in Salzwaſſer. Gieffe 
in ein Kafferol etwas gute Erbfenfuppe , Bein 
und Effig, laffe in Butter gefhnittenen Zwiebel, 
mit ſchwarz geriebenem Brod ſchoͤn braunlicht ans 
laufen , und brenne diefed in die Erbfenbrühe „ 
gieb Pfeffer, Nägerin, Musfatblüthe dazu, fe= 
ge den Fiſchotter hinein, und laß ihn mit einem 
Stücdel Butter langſam fieden. 


350. Seöfhe in einer befondern Soß. 


Man nehme die Hintertheile von Froͤſchen, 
reinige fie recht fauber, Laffe fie mit Salz be— 
forengt in Waffer fieden. Alsdann mache eine 
Sof von gutem Wein, vielem Zucker , Wein« 
beer, Pfefferfuhen,, Nägerln , und Zimmet. 
Laffe alles diefes in einem Fleinen Reindl auffies 
den, daß ed etwas dick werde; lege die Sröfche 
auf eine Schuͤſſel, gieffe die Soß darüber „ und 
gebe fie zur Zafel. 


‚ 351. Seöfche zu frikafieren. 

Die fhon geputzten Froͤſche müffen fauber 
getvafchen werden 5 dann lege fie in eine Schuͤſ⸗ 
fel- und gieffe heiſſes Waffer darüber, dede fie 
zu, und laffe fie eine Viertelftunte darinn lie— 
gen, alddann nehme fie’ heraus, lege fie in ei⸗ 
nen Seiher, daß das Waſſer davon, — 
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fünf und zwanzig Froͤſchen laſſe ein Stücel But⸗ 
ter, fo groß wie ein halbes Huͤhnerey, zergehen, 
daͤmpfe die Froͤſche mit etwas Salz darinn ; bes 
fireue fie mit einem Löffel vol Mehl, ſchwinge 
fie damit um, und laffe fie noch eine Weile daͤm⸗ 
pfen. Dann thue fein gefchnittenes Peterfilfraut, 
heiſſe Sleifhfuppe, am Faſttage Waffer, ein wenig 
Wein, Zitronenfhaalen und Musfatnuß dazu, 
laſſe die Froͤſche eine Viertelſtunde kochen, rühre 
zwey Eyerdotter mit einem Löffel vol Ram an 
die Brühe, und gebe fie fo zu freifen. Die Brühe 
muß nicht überflüßig viel feyn , fo man daran 
fhüttet, weil die Froͤſche ſchon von fich ſelbſt auch 
Brüde geben, 


352, Froͤſche zu backen. 


Wenn die Froͤſche geputzt find, fo falze fie 
ein, und wende fie gleich im Mehl um, auch 
Semmelbröfeln darunter, und bacde fie aus heiſ⸗ 
ſem Schmalz ſchoͤn heraus. Oder mache einen 
flieſſenden Teig von Eyern, Mehl und Milch, 
kehre die eingeſalznen Froͤſche darinn um, und 
backe fie, wie geſagt, heraus. Bey dem Anrich⸗ 
ten kann man fie mit in Butter angelaufenem 
Peterſilkraut belegen. 


353. Gebratener Salm. 

Schneide den Salm in Stücde, waſche ihre 
rein aus, und trocne ihn mit einem Tuch wohl 
ab. Beilreiche ihn fodann mit Butter, und bes 
fireue ihn mit und brate ihn auf 
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einem Roſt, unter dem Braten beträufe ihn mit 
Butter und Zitronenlaft, und laffe dad Kohl: 
feuer unter dem Roſt nicht ausgehen. Die Bruͤ⸗ 
be mache nad folgender Art : Nehme zwölf bis 
vierzehn Sardellen , waſche fie recht. fauber ab, 
und grate fie aus, laffe fie in zwey Kaffeeſchaa⸗ 
fen von Waffer und einem Stücel Butter auf: 
gelindem Feuer zergehen, drücde den Saft von. 
einer Zitrone dazu, laffe ed durcheinander aufz 
kochen, treibe es durch ein Haarſieb über dem, 
Fiſch/ fo ift er fertig. | : 


354. Geſ ottener Salm. 


Wenn der Fiſch ordentlich gereiniget iſt und 
in beliebige Stück zerſchnitten, fa richte Kolgens 
des in- ein Kafferol : MWeineffig und Waſſer, 
eins fo viel ald dad andere, gebe darein : For: 
beerblätter, Zirronenfhaalen, Rogmarin , ganz 
ze Zwiebeln, ganzes Gewürz, ald Musfatblüs 
the, Nägerln, Ingber, Pfeffer, zu jedem Pfund 
eine Kleine Hand vol Salz. Laſſe alled wohl 
auffieden, lege fodann den Fiſch hinein, und laß 
ihn fo Lange fieden., big er weich genug ift. Man 
Tann den Zifh Falt mit Effig und Def geben, 
oder warm mit etwas Wenigem von feiner Brühe, 
oder mit der Bütterfoß, wie fie zu Forellen gemacht 
wird, oder mit einer Sardedenfoß , von Wein 
Butter, Pfeffer und Musfatblüthe, alles unters 
einander aufkochen laffen, und über den Fiſch ger 
geben, 
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Geben , doch muß biefe Sof etwas dick ſeyn. 
Die Schuͤſſel belege mit Zitronenſchnitzen. 


255. Friſchen Lachs zu braten. 

Man waſche ihn mir Eſſig, und laſſe ihn fo 
— Stunde liegen. Hernach vermiſche 
Pfeffer, Muskatbluͤthe und ein wenig Salz durch⸗ 
einander, beſtreue den Fiſch uͤberall recht wohl, 
und laß ihn ſo langſam trocknen, dann lege 
ihn in heiſſen Butter, und fo laſſe ihn langſam 
braten , thue wieder etwas vom obigen Gewürz 
darauf, ein wenig geriebened Brod, etmas Wein 
und Eſſig, Flein gefehnittenen Salben und Pe> 
terfil dazu, laffe alles miteinander fieden, daß 
ed eine dünne Pfefferbrühe giebt, begieffe und 
Beftreiche ibn damit , faffe ihn genugfam ausbra⸗ 
ten, und fo ift er fertig. 


356. Gefalsnen Lachs zu fieven. 


Waͤſſere ihn, wenn er zu flarf gefalzen iſt, 
ein bid zwey Tage, gebe dem Fifch zweymal des 
Tags friſches Waſſer, fhupne und fhneide ihn 
au dünnen Stüden, und fiede ihn im Waſſer, 
Alsdann gieffe das Waſſer ad und Sleifhbrühe 
daran, thue einen guten Theil Butter, Pfef⸗ 
fer, Ingber und Muskatbluͤthe dazu, und laffe 
es zufammen aufmallen. Man thut auch einen 
Löffel vol Einbrenn daran , feihet die Brühe ab, 
legt den Fiſch nach Ordnung in die Schüffel,, gief⸗ 
fet die Brühe darüber, und ftreuet Musfatblüs 


the darauf. 
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357. Lachs auf melfche Art. 

Lege den in fleine duͤnne Stuͤcke gefchnittzs 
nen Fiſch in Salz und etwas heiffen Weinefjig, 
ſchneide einige Zwiebeln daran, auch ein Lors 
beerblatt, und ftele ihn auf gelindes Kohlfeuer, 
wenn er eine Weile darınn gelegen, nehme ihn 
heraud. Setze in einem Kafferol ein Seidl weiſ⸗ 
fen Wein aufs Teuer, ſchneide Zirronenfchaalen 
auch Zirronenfhnigen, recht viel gehackte Scha— 
lotten und ein halbes Pfund gehackte Sardellen 
darein, lege den Fiſch darauf, decke das Kafferof 
recht feft zu, und laß es eine halbe Sunde raſch 
kochen. Alsdann rüpre ein Stuͤck Butter mit 
zwey Eßloͤffel vol Mehl ab, und lege diefed Stüs 
ckelweis an den Fiſch, druͤcke Zirronenfaft daran, 
treibe die Brühe mir Zwiebeln, worinn der Fiſch 
anfangs gelegen, durch ein Haarjieb, und laffe 
die Soß durchkochen. Nun richte ed an und 
gieb es zu Tafel. 


358. Gebratene Auftern. 


Man putzet die Auftern auffen mit einem Tuch 
ab, fticht mit einem Meffer die Schaalen vonein= 
ander , Doch muß man auf die Brühe, welche da- 
rinnen ift, acht haben. Nun löfe die Auftern 
mit einem Meffer in dee Schaale ab, thue die 
ſchwarze Haut davon, und lege fie in die untere 
tiefere Schaalen zu ihrer eigenen Brühe. So— 
dann gebe an jede Auſter einen Löffel von zerlafe 
jenen Butter, ein wenig fein gerießene Sem— 
melöröfeln, und geftoffene Muskatblüthe, feße 
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die Auftern auf den Roft, und laffe fie fo lange 
ſtehen, bis fie zu fieden anfangen, und die Schan« 
fe auffen herum gelb werden will, drücke an jede 
Aufter Zitronenfaft, fege fie auf eine Schüffel 
und trage fie auf. | 


359. Salfıhe Auftern. 
. Man made die Krebfen lebendig auf, und 
nehme die Schwänze heraus, thue das Bittere 
und die Adern davon, falze fie, und beftreue fie 
mit ein wenig Pfeffer, lege fie in gepußte untere 
Aufternfchaalen , thue Butter dazu , fee fie auf 
einen Roſt auf Kohlfeuer , und laffe fie fo lang 
darauf, bis fie gelb werden wollen, wende fie 
unter dem Braten etlihemal um, daß fie nicht 
anfleben , drücke Zitronenfaft daran, gebe ein 
wenig Musfatblüthe darauf und trage fie auf. 


360. Aufternragout. Dover Auftern in ge— 
würztee Brühe an Safttagen. 


Man öffne die Auftern, fteche fie aus ihrem 
Schaalen, thue ihre eigene Soß in eine Schans 
le bepfeite, und werfe die Aufteen in fiedendes 
Waſſer, Laffe fie aber nicht kochen, lege fie als— 
dann auf einem Teer in ihre eigene Soß, thue et⸗ 
the Schampions in ein Kafferof mit einem Stück 
Butter, gieffe etwas gute Fleiſchbruͤhe daran, 
wenn die Schampiond gefocht find, mache man 
fie mit einer Kraftſuppe dick, lege die Auftern 
ohne ihre Brühe hinein , und laſſe fie darinn nur 
heiß werden, fo find fie fertig. } 
ELLD 


220 von Fiſchen. 


361. Auftern an Sleifchtagen. 

Man mache ed mit den Auftern, wie gewoͤhn⸗ 
lich. Wenn fie geöffnet, fo thue man eine nach 
der andern mit dem Meffer fauber herausloͤſen, 
und lege fie auf ein Zeller, lege in ausgelaffenen 
Speck etliche Schampions, und laffe fie ein wenig 
Damit anlaufen , gieffe ein wenig Fleiſchbruͤhe 
daran, auch eine Schüfuppe von Schünten und 
Kaldfleifch , damit die Soß die wird, fhütte die 
Auftern hinein, daß fie heiß werden, und richte 
fiemarm an. Man Fann die Auftern, auf diefe 
Art bereitet, zu allen Speifen, an Sleifhtagen, 
welche mit Auftern gegeben werden, gebrauchen. 


362. Lachs frifch gefotten. 


Nachdem der Lachs voneinander gefchnitten, 
mache vier fingerbreite Stücdeln daraus, ſtecke in 
jedes ein hölzerned Spiefel, daß fie im fieden oder 
herausnehmen nicht auseinander fallen ſetze in 
einem Kafferol etwas mehr ald halben Theil Wein, 
das übrige Wafler auf eine Glut, lege ein 
Stuͤck Butter, etlihe Salbeyblätter, ein wenig 
Rogmarin, ganzen Pfeffer, ganzen Ingber, 
Hanze Mußkatbluͤthe, eine halbe Lorbeer, zwey 
Zwiebeln, bie und da darein gefchnitten, dar⸗ 
ein; fiedet alled diefed, fo lege den Fiſch hinein, 
falie ihn, und laß ihn fieden , bid er ein wenig - 
mild wırd, hernach feße ihn vom Teuer und laß 
ihn eine halbe Wiertelftunde fo ſtehen, daß er 
fih recht ausziehet, lege den Fiſch Stuͤckweis 
aufeine Schüffel, befprige ihn mit friſchem — 
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effig, ſchoͤpfe von der Brühe, worinn der Fiſch 
geforten hat, einen Schöpflöffel vol Fetten ab, 
und gieffe ed über den Fiſch. Richte ihn fodann 
an, wie andere abgefottene Fiſche, und gebe auf 
ben Boden etwas von der Brühe dazu. 


NB; Eingemadter find fie nicht fo gub. 


ı 363. Lachs in der Kräuterfoß. 


“ Nehme Wein, Eſſig und Waffer , eins fo 
biel ald dad andere, lege ganze Zwiebeln , Naͤ— 

erin , Pfeffer, ein Korbeerblatt , Bafılifum, 
Bibernel, Peterfil, Koͤrbelkraut, Majoran, Roße 
marin, Thimian, Krauſemuͤnz, etwas Salz, 
weiſſe und. gelbe Ruͤben, Celleri und Peterfil- 
wurzeln daran, laffe alles in einem Kafferof 
recht fieden ; lege den Fiſch hinein, die Sof muß 
aber darüber gehen, koche den Fiſch drey vierltel 
Stunden, richte er an, und treibe die Soß 
durch ein Haarſieb über den Fiſch. | 


364. Schaiden auf dem Roſt gebraten. 


Wenn der Schaiden in Stücke zertheilet iſt, 
jo falze ihn ein, waſche ihn aber nicht auß, laß 
in eine halbe Stunde im Salz liegen, trocfne 
ihn mit einem Tuche fauber ab, beftreiche den 
Sich durchaus mit Butter, wie auch den Roſt, 
begieffe ihn immer mit Butter , beftreue ihm mit 
Semmelbroͤſeln, gieffe ein wenig gute Schüfups 
pe daran, fo ift es fertig. | 


365. 
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365. Gebackene Schaiden in eines. Soße. 


Diefer Fiſch wird wie jeder Gebratene zubereitet, 
gefalzen, mit Semmelbröfeln und Mehl beftreuet, 
und Sangfam herausgebaden, gieffe eine Soße 
Darüber und er ift fertig. 


355, Schaiden in einer Sof. 


Siede den Schaiden friſch ab, doch nicht zu 
ſtarf, dag er nicht zerfänt, und made dabey, 
was bey andern abgefottenen Fiſchen zu thun ift, 
Dazu Fann man eine gute Zitronen = oder Kap: 
pernſoß machen, welche man auch zu gebackenen 
Schaiden geben fann. | r 

367. Schiel frifchgefotten. 

Wenn der Zif ausgenommen und gewaſchen, 
fiede ihn im Salzwaſſer, ziehe ihm die Haut ab, 
Sodann beftreihe eine Schüffel mit Butter, ler 
ge ihn darauf und fiehe die Schüffel auf eine 
Kohlpfanne. Wenn der Fifh groß ift, laſſe in 
einem Kafferol Butter zergehen, ſchneide Peter: 
filgeun darunter , nimm drey audgegrätste Sure 
dellen, etwas wenig Kappern, Zitronenfaft , laß 
alles untereinander dünften, rühre ed um, und 
treibe es durch ein Haarfieb Über den Fiſch. 

NB. Man fann aud über den frifchgefstte- 
nen Schiel, wenn man ihm die Haut nicht abe 
ziehet, Solgendes richten: Mache eine Butterfoß, 
giefje Erbfenfuppe daran, fprudle in ein Hafer! 
drey Eperdotter, etwas zeriaffenen Butter mit 
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Mil ab, gieſſe ed auch darunter , und Taffe ed 
wenigauffohen. Dünjie Zrüffeln , oder Scham: 
pions, richte den Fiſch in eine Echüffel an, lege 
die Truͤffeln oder Echampions darauf , und 
Thütte die Soß darüber, — 


368. Schiel auf hollaͤnder Art. 


Mache den Schiel auf, ſalze ihn ein, lege 
ihn in eine Schuͤſſel, und laſſe ihn zwey Stun⸗ 
den liegen. Gieſſe in ein Kaſſerol eine Maaß 
Waſſer und ein Seidl Eſſig (wenn der Fiſch zwey 
Pfund ſchwer ift ) ganze Musfarblüthe, acht 
Dfefferkörner, einen ganzen Zwiebel mit Naͤ⸗ 
gerin beſteckt. Wenn diefed alles recht fiedet, 
lege den Ziih hinein, und laſſe ihn bey einer 
Viertelſtunde, wohl bededt ſieden. Wenn er 
fertig, lege ikn auf die Schüffel, und gieffe eis 
nen Vierling zerlaffenen Butter darüber , belege 
ihn mit grünem Peterfilfraut, und etwas Zitro- 
nenſchnitzen, und gieb ihn auf die Tafei. 


369. Schiel mit Keäuterfoß. 


Menn der Fiich hergerichtet, und vorher in 
halb Waſſer halb Effig abgefotten ift,, fo mache 
folgende Krauterfoße darüber : Nimm Bertram, 
Schalotten, Sauerrampfer, zwey oder drey 
Schampions, Körbelfraut, Bibernel , fehneide 
alles recht fein zufammen, nehme vier harte Eyer⸗ 
dotter und treibe fie fein in Provenceröl ab, nimm 
Bertramefjig in ein Kafferol, und laffe die Kraͤu⸗ 
ter wohl dünften, ruͤhre die abjishdBm — 

otte 
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dotter darunter, fchlage es duch ein Hanrfieb, 
wenn es fertig, über den Fiſch. 


NB. Wenn man den Schiel recht en 
ben wid, fo falze ihn ein, fehlage ihn in ein Tuch 
und Iaffe ihn zuvor eine Nacht hiegen, 


370. Ach gebraten. . 


Menn der Fiſch geſchuppet und gewaſchen, 
ſalze ihn ein, und laß ihn in Salzwaſſer lies 
gen, trodne ihn ab, und beftreihe ihn Durchs 
aus mit Butter , fo auch den Roft, und wenn 
diefer recht heiß iſt, fo fege den Fiſch darauf, 
und laß ihn braten, wende ihn Öfterd von ei> 
ner Seite auf die andere, und ift er fertig, lege 
ihn auf eine Schüffel, laß in einem meffingenen 
Pfandl Butter zergehen, drücde Zitronenfaft dar: 
ein , und laß es auffieden , begicffe mit diefem 
den Fiſch auf dem Roſt unter dem Braten, 
und vor dem Auftragen giefle ” dieſer Soß 
daruͤber, ziere ihn mit Peterſilgruͤn, und lege 
Zitronenſchnitzen darauf. 


371. Den Biberſchwanz zujubereiten. 


Man brühe den Biberfhwanz mit fiedendem 
Waſſer, und ziehe fodann die Haut davon ab, 
Siede ihn in Salzwaſſer, bis er mürb wird, 
‚mache alsdann mit einem Meffer nicht gar zu tiefe 
gewuͤrfelte Schnitte darein, und betreue ihn mit 
Gewürz und Zucker. Nun lege ihn auf den Roft, 
degieffe ihm mit friſchem Butter, made eine füfs 
fe Soß darüber, und gebe ibn auf den Tiſch. 

j | 372 
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372. Gefüllte Grundeln. 

Wenn die Grundeln ohne Waſſer in der 
Schuͤſſel ſind, ſo ſchuͤtte Milch und Eyer un— 
tereinander abgefchlagen daran, meil fie noch 
lebendig ‚find, fo werden fie ſich anſaugen. Nun 
lege fie in einen Geiher , daß fie. etwas ablau- 
fen, backe fie aus heiſſem Schmalz , und _. 
eine Soß nad) Belieben dazu. 


373, Friſchgeſottene Grundeln. 


Siede die Grundeln in Eſſig, Waſſer, Salz 
und Lorbeerblaͤttern ab, ſchuͤtte die Haͤlfte vom 
Sud weg, dbeſpritze fie mit friſchem Waſſer, ſo 
werden ſie recht koͤrnig, gebe ſie auf den Tiſch 
— Peterſilgruͤn gezieret, und Oel und Eſſig 


374. Hauſen abzuſieden. | 
Richte Waller, Salz, Zwiebeln und Lor—⸗ 
beerblätter inein Kafferol, laffe es wohl fieden, [es 
geden in Stüde zertheilten Haufen darein. Wenn 
der Fiſch ausgefstten, fihütte von dem Sud die 
Halfte weg, und befprenge ihn mit frifchen Eſſig. 
Hiezu kann man frifhen Meerrettig in Eſſig und 
Del geben, oder mache eine Soß von Meerret- 
tig, Milhram, geweichter Semmel ohne Rin⸗ 
de, rühre es untereinander ab, und gieffe, von 
der Bruhe, worinn der Haufen gefotten, ein wer 
nig daran, laffe ed auffieden,. und gieb es über 
den Haufen , oder in eine befondere Schaale; 
oder gebe eine gute Sordeuen⸗ oder Zitronenſoß 
P dar⸗ 
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darüber, oder grünen Peterfil in Butter ge 
töftet. | — Be 
375. Gebratene Haufen. 

Zertheile den Haufen , und falze ihn ein, laß 
ihn eine halbe Stunde in Salz liegen , trockne 
ihn mit einem Tuch ab, beftreihe ihn über und 
fiber mit Butter, beftreue ihn mit fein geftoffener 
Semmelrinde, gieb ihn in eine Bratreine , bes 
traufe ihn mit Zitronenfaft , und gebe ihm in ei= 
nen Badofen, Doch muß öfterd nachgeſehen und 
friſch mit Butter begoffen werden, der Kıf darf 
sticht länger ald drey Wiertelftunden braten, fonft 
wird er weich, | | 

376. Haufen in einer Mufchelfoß. 

Brühe den Haufen mit fiedendem Waffer ab, 
fafze ihn ein, und brate ihn auf dem Roſt; hernach 
kaffe in einem Kafferol Butter heiß werden, 
fireue etwas Mehl darein, daß es ſchoͤn lichtbraun 
wird, gebe audgegratete Sardellen, Zwiebeln und 
ein wenig Peterfilgrün, alles recht klem gehacket, 
darunter, und in dad Kafferol gethan, treibe gute 
Erbſenbruͤhe daran, Daß ed etwas dick wird, laffe 
ed gut auffochen, und fege den Daufen darein 5 
die Muͤſcherln müffen in Bein wohl ausgewa⸗ 
ſchen in die Soß gelegr werden. | 


377: Haufen im Dfen gebacken. 


Nehme eine ſchoͤnes Stuͤck dom Schweif des 
Hauſen, waſche ihn ſauber, ſalze ihn ein, und —3 
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hhn mit Sardeden, Gewuͤrz und Kraͤutern; richte 
ihn in eine Bratreine, mit Butter, Zitronenfhnte 
Ben, auch Zitronenfchaaten, zerſchie denem Gewürze 
und gutem Obers, beſaͤe ihn obenauf mit feinen 
Semmelbroͤſeln, und gebe ihn in den’ Ofen ‚Inf 
ihn fo fange. darinn, bis er ausgebacken iſt, neh⸗ 
me ihn heraus, und feihe die Soß von der Brat⸗ 
reine ab, gebe Trüffeln, Auftern und Muͤſcherln, 
Butter und Zitronenfaft darunter ; laſſe es ein 
wenig aufkochen, und ſo richte es uͤber den Fiſch 
an. VV — DE A 1 25 Be 1° 
378. Haufen in befonders. gutem Pfeffer, 
Ueber den geſottenen Hätffen , kann man 
folgenden Pfeffer geben. Siede gedoͤrrte gute 
Zwetſchgen in Moſt, oder ſuͤſſem Wein weich; 
baͤhe ſchwarze Brödrinden in Zucker und Weim 
loͤſe die Zwetſchgenkerne aus’, gebe recht klein 
geſchnittene Zitronenſchaalen, und ein wenigiges 
töfteten, Zwiebel darunter, laſſe alles wohl un? 
Tereinander verkochen, und ruͤhre e8 immer. um; 
beitreue der Haufen mit Hefloffenem guten Ges 
würz / und Naͤgerln und richte den Pfeffer var! 


379. Huchen friſch gefötten: 
Dereite den Fiſch wie gewoͤhnlich ſchneide 
ihm in beliebige Stüce, und fiede ihn , Ye wid 
en Ach, ab. Alsdann , wenn man ihn nicht 
friſch gefotten geben win, nehme in ein Kafferof 
guten Butter, Flein geſchnittenen Peterfit; und 
| P 2 (ag 
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laß ihn ſo herausroͤſten, gieb ihn uͤber den Hu⸗ 
den mit ein wenig Musfatbiüithe „ drüde Zitro⸗ 
nenfaft daran, und gieffe in die Schüſſel unten 
etwas von der Brühe, worinn der Fiſch gefotten, 
und er ift fertig. | 


380. Karpfen in der Sardellenfoß. 


Mache 3. B. einen fhönen Donaufarpfen 
auf, fhuppe ihn ab, fehneide ihn ın beliebige 
Stüd,falze ihn ein, und laß ihnen wenig fo lies 
gen, ftreiche ein Kafferol mit Butter wohl aus, 
lege darein : Peterfilmurzeln, gelbe Rüben, eis 
nen ganzen Zwiebel, Lorbeerblätter , etwas Ku⸗ 
telfraut, zerfchiedened geftoffenes Gewürz, lege 
den Zifeh darauf, gieffe Waffer, Wein und Ei: 
fig, von jedem gleichviel, daran, damit es über 
den Fiſch ausgehet, und laffe ihn eine halbe 
Stunde dünften, wafche drey ſchoͤne Sardellen 
tein, gräte fie aus, fehneide grünen Peterfil, Zis 
tronenſchaalen fein zuſammen, laffe eines Huͤh⸗ 
nerey groß Butter in einem Kafferol heiß wer⸗ 
den, und gebe Mehl darein, lege die. Sardellen 
darein, und rühre es wohl um, feihe.die Soß 
von dem gedünfteten Fiſch an die Sardellen, laß 
ed wohl auffieden, richte den Fiſch auf eine Schuͤſ⸗ 
fel, feipe.die Sardenenfoß durch ein Haarſieb über 
den Fiſch, Faß ihn nochmal in der Schüffel auf⸗ 
fieden, und gebe ihn fo zubereitet, 


381, 
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381. Karpfe mit Oliven. 


Waſche den gefchüuppten Karpfen , wenn er 
aufgemacht ift, wohl aus, und falze ihn ein, 
las ipn ein wenig liegen, lege in ein Kafferol 
oder Stofreine frifhen Butter, Semmelbrö- 
fein, viel gefchnittened Peterfilgrün, zwey koͤf⸗ 
fel vol Dberd, Zitronenfchaalen, zwey audges 
grätete Sardellen, hacke fie recht Flein, Muska— 
tenblürhe und Pfeffer, lege den Fiſch darauf, le= 
ge auf den Fifch wieder von dem Nämlichen , was 
auf dem Boden im Kafferol ift , laſſe alles eine 
Meile dünften, und gieſſe eine gutes Glad Wein 
Darauf mit durchgetriebener Erbienbrühe. Vor 
dem Anrichten lege frifche Oliven dareın, fo iſt 
er fertig, und auf die Tafel zu geben, 


* 382. Karpfe ganzer gedünftet. 


Schuppe einen fhönen Karpfen, öffne ihn, 
und nehme von dem Eingeweid die Galle behut⸗ 
am weg, dad Uebrige laß in dem Fiſch, ſalze 
ihm wohl, laffe in einer Stolreine Mehl im 

utter braäunlich werden, ſtreue Gewürz, als: 
Roßmarin, Lorbeerbfätter, einen Zwiebel mit 
Naͤgerln gefpictt, und Zitronenfhaalen hinein 
nun lege den Fiſch darauf, und bedede ihn oben 
mit den naͤmlichen Kräutern und Gewürzen nebft 
Kappern und Zitronenfhniken, einem Glas 
Mein , und drey Löffel von Effig, gieffe eine gu= 
te Erbfenbruͤhe daran, gieb unten und oben Ölut, 
oben aber mehr , laſſe ihn dünften, und rüttle 
pn 3 ihn 
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ihn öfterd, daß er fih nicht. anbrennet, richte 
den Fiſch auf eine lange Schüffel, und treibe die 
Soß duch ein Haarfieb, über den Fiſch. 

NB., Bey dem. Karpfen, wenn felber abgefot=. 
ten wird, iſt befonders zu bemerken, daß ex, 
gleih dem Hechten Fann abgejotten werden,, aber 
er muß länger fieden, ald der Hecht, und daß, 
der Karpf auch ſtaͤrker muß gefalgen werden. 


383. Lapperdon in Butterſoß. 


Der Lapperdon muß. mit fiedendem Waſſer 
abgebrüßet, alddann erſt gefhunpet , und in Waſ⸗ 
fer adgefotten werden. Lege ihn, wenn er fer= 
tig iſt, duf eine Schüffel , freue Elein gefchnit= 
tenen Peterfit, nebſt Pfeffer und Muskatnuß 
darauf, laffe Frifhen Butter recht heiß werden, 
nehme den Schaum vom: Butter, und Hieffe ihn, 
ber. den Fiſch. Will man eine Sardellenſoß mit 

edapfeln darüber haben, fo. nehme in. ein KRaf- 
feroß: Butter, audgegrätete wohlgemafchene Sar⸗ 
dellen, klein gehacktes Peterfilgrun, und, laffe 
ed duͤnſten, hernach nehme gefottene Erdapfeln, 
und wenn fie abgefhalt , und rund aufgefchnite 
ten, fo lege fie. auf. den Lapperdon, und gieſſe 
die Soß durch ein Haarfieb. darüber., — 


384. Sapperdon mit Peterfilmurzeln, 


Der Lapperdon muß mit eben der Art bereiz 

tet werden, wie ſchon geſagt worden. Sodann 

ſchneide Peterſilwurzen Glied lang, und weht 
| — fein, 
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fein, ſiede fie in Waſſer mit Schmalz ab. Laſſe 
in einem Kaſſerol Butter zergehen, gebe einen 
Zwiebel dazu, und laſſe das Mehl etwas licht⸗ 
braun werden, gieſſe gute Erbſenbruͤhe daran, 
und gebe die Peterſilwurzeln darein, laß ſie wohl 
kochen, gieb Salz, Pfeffer, und ein wenig Mus⸗ 
katnuß dazu, lege den Lapperdon trocken auf die 
Schuͤſſel, und gieß die Soß daruͤber. | 


385, Lapperdon in Sardellenſoß. 


Wenn der Lapperdon auf fehon befchriebene. 
Art und Weife zugerichtet iſt, fo laſſe ihn ın fei= 
nem Salz eine Weile liegen. Mache die Sar— 
dellenſoß wie gewöhnlich , fhale die gefottenen 
Erdaͤpfel ab, fhneide fie in runde Scheiben, bes 
fege den Zifh damit, und gebe die Soß, durch 
ein Haarfieb getrieben, darüber. Ä 


386. Auſtern mit Nuttenlebern in der Zi— 

Ä trvonenſoß. 

Die Ruttenlebern ſchneide in Blaͤtter, und 
laſſe ſie mit den ausgeloͤſten Auſtern im Butter 
anlaufen, lege die Auſtern, ſammt den Rutten- 
[bern in eine Schuͤſſel nach Ordnung, begieffe fie 
mit: feifhem Butter und Zitrenenfaft, freue 
Semmelbröfeln und recht Klein geſchnittene Zi⸗ 
tronenſchaalen darauf, laſſe alles in der Schuͤſ⸗ 
ſel wohl zugedeckt mitſammen duͤnſten, ſtreue et⸗ 
was Muskatbluͤthe daran, und den Ranft beles 
ge vor dem Anrichten mit braun geröfteren Sem? 
melbroͤſeln. EEE | 

| Pa ER 
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397. Braxen auf dem Roſt zu braten. 


Wenn die Draren gefchuppet und ausgenom⸗ 
men worden, fo thue Salz hinein, auswendig 
befprenge fie damit, und laffe fie fo eine Weile 
liegen, dann trockne fie ab, mende fie ganz im 
gerlaffenem Butter oder Schmalz um ‚ lege fie 
auf den Roſt, welchen man zuvor wohl befchmie- 
ren muß, laß fie braten, betraufe die Braren 
mit Ziftonenfaft , und wende fie öfterd behut⸗ 
fam um, und fo fie fertig, richte fie an, gar— 
niere die Schüffel mit Peterſilgruͤn, und belege 
die Fiſche mit etwelchen Zitronenfihnigen, - 


388. Die gefelchten Fiſche nah Geſchmack 
suzurichten. 


Die geſelchten Fiſche aller Gattungen muͤſſen | 
mit fiedendem Waſſer abgebrühet werden , decke 
fie zu, und laffe fie liegen, damit fie erweichen. 
Sodann mache eine Butterſoß, hacke gruͤnen 
Peterſil recht klein darunter, ehue etwas Obers 
Dazu, und laß ed auffohen. Ziehe ihnen die 
Haut ab, und richte fie auf eine Schuͤſſel, gieſ⸗ 
ſe die Soß daruͤber, lege ein wenig Butter und 
Muskatbluͤthe daran, laſſe ſie noch ein wenig 
aufſieden, und richte fie on. 


389. Barben zu bacfen. 


Wenn die Barben abgeſchuͤppet, und rein 
aufgervaflhen , ſo werden fie, wenn felbe zu groß 
find, in Stüde nad Belieben zerſchnitten, find 

fie 
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fte aber klein, ſo muß man Kopf und Schwanz 
zuſammen beften, daß fie rund bleiben. Sodann 
macht man kleine Schnitte in die Fiſche an der 
Seite, falzet fie ein, und läßt fie fo eine Stunde im 
Salz liegen, trocknet fie gehörig mit einem Tuche 
ab, beftreuer He mit Mehl, oder Semmelbröfeln, 
laßt das Schmalz recht heiß werden, und backet 
fie ſchoͤn heraus, legt fie auf Brodfehnitten in 
eine Schüffel, damit dad Schmalz darein fäuft 
(wie man bey allen gebackenen Fiſchen zu beobach⸗ 
ten hat) nimmt gruͤnen ausgeſuchten Peterſil, 
waͤſcht ihn rein, trocknet ihn ab, und laͤßt ihn 
im Butter anlaufen, richtet die Barben ordent« 
fih auf eine Schuffel, und befireuet fie mit dem 
u 

- NB. Zum beften wäre dad Erbſenmehl zum 
Fiſch baden, und Fann dieſes bey allen Gattune 
gen Fiſchen gebraucht werden, Ä 

390. Perfchlinge zu kochen. 

Die Perſchlinge müffen geſchuppet, gewaſchen 
und in Stuͤcke geſchnitten werden. Dann laͤßt 
man in einem Kaſſerol Butter zergehen, thut 
ganzen — Knoblauch, ganz kleine Zwie⸗ 
beln und viel geſchnittenen Peterſil darein, ſalzet 
alles wohl und leget die Fiſche dazu, laͤßt ſie lang⸗ 
ſam daͤmpfen. Wenn ſie eine —* Stunde ge⸗ 
daͤmpfet haben, ſtaubet man Mehl daran, giebt 
Musfatblüthe und Pfeffer dazu, wendet die Fi—⸗ 
fche behutfam um, und laffet fie fortdampfen 5 
find fie nug ferpig, fo gieffet man etivad Waſſer 

ö D5 ‚daran, 
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daran, und laͤßt ſie volends auskochen, und fe 
giebt man ſie auf den Tiſch. | 

NB. Man fann. zu diefen Sorten Fiſchen 
auch die Sardellenſoß , wie man felbe zu den. 
Barben macht, oder die Butterfoß , wie zu den 
Forellen, gebrauchen. 


391. Den moderigen Geſchmack den Fiſchen 
zu benehmen. . | 


Man thut fie lebendig vor dem Sieden in fri= 
fched Brunenmaffer, ſchuͤttet etwas Salz darein, 
und ruͤhret die Zıfhe in dem Waffer wohl uns 
tereinander. Diefed thutman Prey - bis viermale, 
und giebt allezeit friſches Waffer dazu; ‘denn der 
moderige Geſchmack iſt bey den Fiſchen nur in 
der Haut, und dringt alſo bey dem Sieden erſt 
in das Fleiſch. — 


392. Fiſchblaſen mit Nusen zu gebrauchen. 


Man wirft fie gemeinisfich ald unnüße weg, 
wen kann fie aber zum Hellmachen des Kaffee, 
ftatt ded Hirfchhorn oder Haufenblafen, gebraur 
chen... Man nimmt fie, ohne fie zw zerbrücken,' 
fammt dem Eingeweid aus dem Sifch, waͤſcht fie 
rein aus, und löfet die feine Haut, mit welcher 
jede Fiſchblaſe uͤberzogen iſt, mit einem feinen 
Meffer ab, die durchſichtige Blaſe waͤſht man. 
noch einmal ab, und hängt fie an einen Zwirn⸗ 
faden zum Trocknen. Von len Fiſchen find die 
Dlafen zu gebranden, | 

F 393+ 
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2393;. Den. Ofter zusurichten. 


‚Laffe den Otter von einem Fleiſchhacker aus- 
ziehen, “oder non Einem ; der es verſtehet; der 
Schweif, die Tagen und dad Mauf bleiben ganz, 
damit der Balg nicht:verdorben werde, Hernach 
nehme ihn aus, und brühe ihn zmey = bis drey- 
male mit ſiedendem Waffer über und fiber wohl 
ab. Laſſe ihn im friſchen reinen Waſſer eine 
Weile liegen, damit er den Geruch verlieret, 
dann haͤute ihn, wie einen Haſen ab, und lege 
ihn in eine gute Beitze, laſſe ihn in der Beitz duͤn⸗ 
(ten, fo lang als mar wi; dann nehme den hin= 
tern Theil von dem Dtter , fpicke ihn, wie einen 
Hafen mit Sardellen und länglicht gefchnirtenen 
Zitronenfchaalen, brate ihn am Spies, und Ber 
gieſſe ihn mir Milchram, und feiner Beitz recht 
oft, die Soß, welche in der untergefekten Brat— 
feine bleibet, gieffe fodann in die Schuͤſſel, wor— 
guf man den Otter anrichten will, lege den Bra 
ten darauf, beftreue ihn ein wenig mit gefihnit= 
tenen Zitronenfhaalen, und gieb ihn auf die 
Tafel, | 


394. Den vordern Theil des Otters zuzu⸗ 
— richten. J 
Schneide die vordern Theile des Otters in 
Stuͤcke, wie ſie aus der Beitz genommen werden, 
und duͤnſte ſie langſam. Sodann mache einen 
Faſch von Karpfen oder Hechtenbraͤt, die Graͤ⸗ 
ten aber müffen wohl herausgefuchet werden; ge= 
br Sardellen und Kappern und ein Stud Buts 
; | it 
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ter darunter fammt dem Karpfenblut. Weiche 
etliche Schnitten Brod in die Beitz ein, lege ihn 
auf gine Schüffel , und gebe den Faſch Darüber, 
Man Fann ihn aud in eine Paftette, fa wie er 
jest zubereitet iſt, ein: ihren. | 


395. Gebackenen Stocfifch mit Sardel⸗ 
lenſoß. 


Nehme ein ſchoͤnes Stuͤck Stockfiſch, ziehe 
die Haut davon ab, und ſchneide ihn zu beliebigen 
Stuͤcken, ſalze ihn ein und laſſe ſelben eine Wei— 
le liegen, trockne ihn ſauber ab, ſchlage etliche 
Eyer ab, und wende die Stuͤck darinn um, be— 
freue ihn mit Mehl und feinen Semmelbröieln, 
und backe ihn ſchoͤn aus dem fiedenden Schmalz. 
Sodann nehme ausgegrätere wohlgewaihene . 
Sardellen, in Öutter geräftete Semmelbröfeln, 
klein gefchnittene Zitronenfchaalen, Muskatbluͤ⸗ 
the, frifben Buiter und Milchram , laſſe alles 
wohl aufkochen, und gieffe ed über den Stock— 
ſiſch. Oder richte den gebackenen Stockfiſch auf 
eine Schuͤſſel, oder in eine Stollreine, gieſſe 
gutes Obers daruͤber, gebe etwas Muskatbluͤthe 
daran, laſſe ihn auf einem gelinden Kohlfeuer 
aufduͤnſten, und richte ihn an. In dieſe So— 
Gen, kann auch der auf dem Roſt gebratene Stock⸗ 
fiih gethan werden. Nur ift zu bemerfen, daß 
der Stockfiſch, wenn er auf dem Roſt gebraten 
wird. nur gefhuppet, nicht aber die aut abge: 
zogen werden daͤrfe. 


396. 
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396. Stockfiſche auf Hechtenart. 


Ä Nehme ſechs groffe Stüce von. einem ſchoͤ⸗ 
nen Stockfiſch, ſiede ihn im Satzwwaffer, (öfe die 
raten aus. Doch fo, daß die Blatter ganz 
bleiben. - Alsdann laffe ein gutes Stuͤck Buıter 
in einem Kafferol heiß werden, gebe etwas Mehl 
dareın, und laß es anlaufen, thue Flein geichnite 
tenen Peterſil, und ſechs ſchoͤne Stuͤck Scham⸗ 
pions in Scheiben geſchnitten mit Muskatbluͤthe 
dazu, gieſſe Erbſenſuppe daran, und: ſalze es 
wohl, dann laſſe den auf Hechtenart gezupften 
Stockfiſch aufkochen, doch nicht zu lang, ſonſt 
wird er, trocken, und richte ihn an. 


397. Rabeliau. 


Weänn dieſer Fiſch vier und zwanzig Stunden 
in Regenwaſſer gelegen, ſo kann man ihn wie den 
Lapperdon in Waſſer abſieden, und folgende 
Soß dazu machen. Wenn man Kabeliau fuͤr 
zwey bis drey Perſonen zurichtet, ſo nehme man 
ein kleines Seidl Fleiſchbruͤhe oder Waſſer mit 
einer Hand woll geſchnittenen Peterſil ; einem 
Löffel vol Kappern und Muskatbluͤthe, laſſe die— 
ſes eine kleine Viertelſtund ſieden, dann, fnetre 
Butter in’der Gröffe eines Hühnerey mit einem 
LöRel vol Mehl ab,und rühre nach und nach drey 
Eyerdorter. daran, gieffe die.fiedende Brühe da— 
zu, und ruͤhre es ſo lang auf dem Feuer, bis es 
anfaͤngt dick zu werden, dann richte es uͤber den 


Fiſch an. 


398. 


— 
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398. Lapperdon zu’ fieden. 
Wenn man von den Lapperdon Gebrauch 
machen will, fo muß felber vier und zwanzig 
Stunden: in frifhem Waſſer liegen dann feße 
ihn mit friſchem Waffer zum Reiser , und: laffe 
ihn immer, wie den Stockfiſch, in beynaͤhe fieden? 


dem Waffer ftehen; nur auf die Letzt ſoll er ein 


klein wenig langſam zu kochen anfangen/ dann 
decke ihn zu, ſetze ihn gleich vom Feuer, und 
wenn die hiezu beliebige Soß gemacht iſt ſo neh⸗ 
me ihn aus dem heiſſen Waſſer, laſſe es recht 
ablaufen, und lege ihn in kleinen Stuͤckeln auf 
die Schuͤſſel, und: geͤbe die Soß daruͤber. 
399. Stockfiſche zu kochen. 
Seektze gewaͤſſerten Stockfiſch in laulichtem 
Waſſer ans Feuer, laß ihn ſo lange dabey, bis 
er anfängt zu ſieden, alddann thue ihn gleich 
vom Feuer, nehme ihn heraus ‚ Iöfe die größter 
Grdten davon los, und mache die befiebige Soß 
darüber. Dder made folgende : Beftreiche ein 
Kaſſerol wohl mit Butter nehme etwelche Loͤf⸗ 
fel voll Semmelbroͤſeln und Mehl etliche ger 
ſchnittene Zwiebeln, einen halben Häring, oder 
nachdem es viel Stockfiſch iſt, einen Ganzen; 
oder acht Loth rein gewaſchene und ausgegraͤte 
Sardellen, fein gehacktes Peterſilgruͤn, alles klein 
zuſammen gewieget, und die Haͤlfe davon in das 
Kaſſerol gethan, den Stockfiſch ordentlich dars 
Auf geleget, und die übrige Haͤlfte von dem Ge⸗ 
hachten darüber geſtreuet, dann ein Paar * 
| € 
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Ars Kelfpbrähe, ober Maffer daran, ffelie 
das Kafferol auf die Glut, und laſſe ed ſo daͤm⸗ 
pfen. MWerin’%s eine Wiertelftunde gedaͤmpfet 
Hat, ſo rühre alles in dem Kufferol mit einer 
Gabel durcheinander, gieb eine Kaffeeſchaalen voll 
füffee Obers mit ein wenig Musfatbiäthe dar: 
win ‚ıfege 88 wieder auf-die Glut, daß es anzies 
herz und gebe es auf den Zifh. 
400 GStockfifche im Hechtenfaih: 
Wenn man nur zwey Pfund Stodfiih ab: 
fiedet , “fo machet man folgenden Hechtenfaſch 
darüber : fiede drey ſchoͤne Stüceln Hechten ın 
Salzwaſſer ab, fuche ‚die. raten forgfältig her: 
aus , nehme grünen Peterfil, ein Zeherl Rosen: 
bohl ;"einige Schalotten, eine Halbe in Dulch 
einzeweichte, und wieder gut ausgedruͤckte Sem— 
mel; von zwey Eyern ein Eingeruͤhrtes, dieſes 
ſchneide alles wohl zuſammen, treibe fünf Loth 
Butter mit zwey ganzen Eyern ab, und gieb das 
Geſchnittene darein, beſtreiche eine Schuͤſſel mit 
Butter, beſtreue den Boden mit Semmelbroͤ— 
ſeln, und lege den Stocfii darauf, ſtreiche den 
2. Faſch darüber, daß man nichts vom 
tockfiſch ſieht, lege um die Schüffel einen ble— 
chenen Reif, ſtelle fie auf die Shut, welche nicht 
zu ſtark feyn darf, fehe einen eiſernen Decef 
auf den Reif, und bedecke ed damit, gieb Glut 
auf den Deckel, und laß ibn fo bey einer Viers 
telftunde baren, ſodann nimm den Reif weg, 
und gebe eh auf den Th, 
Aus 
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401. Perſchlinge in grüner, Pererfi = up 


Butterſoß. a 
Siebe die Perſchlinge mit. halb Eſſig, halb 
Waſſer ab, ſalze ſie, und wenn ſie fertig, ſtelle 
fie beyſeite. Hernach nehme, eine Schüffel, lege 
Butter Darauf , und laß ihn, auf. eineßRWohl⸗ 
pfanne, worauf man die Schüffel. ſtellet, zer⸗ 
lanfen, nehme ein Theeloͤfferl voll Mehl, Her 
ſchnittenes Peterfilgrüun, und thue alles in den 
Butter, tdue die Penfhlinge darein, ein wenig 
Muskatbluͤthe Darauf , und fo laß es auffieden, 
und in der naͤmlichen Schüffel gebe ed auch auf 
den Tiſch. — 


402. Duckaͤnteln zuzutichten. 
Wenn die Aenteln gerupfet und abgeſenget 
find, fo nehme fie aus, waſche fie rein, und 
falze fie ein , richte fie wie ein anderes, Geflügel 
zum Braten her, und mache folgende Bei : Neh⸗ 
me halb Eſſig halb Waffer in eine Stodreine, 
Salz, Zwiebeln, Kuttelkraut, Lorbeerblätter, 
Zitronenfchaalen und Naͤgerln darein, lege die 
Aenteln hinein und laffe fie fieden , bis fie etwas 
weich werden, dann nehme fie heraus. Hernach 
laffe Flein gefchnittenen Zwiebel und Mehl im 
Butter etwas braunlich anlaufen, gieffe die Half: 
te Bei darein, und laffe ed auffochen, gebe ein 
Paar Flein gefhnittene Sardellen darunter, und 
die Aenteln auch hinein, und laſſe fie noch eine 
Weile Fochen, lege fie alddann auf eine Schüffel 
zum Ansichten, nehme die Speile heraus, -_ 

treibe 
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ereibe die Soß durch ein Haarſieb daruͤber, drücke 


Zitronenfaft darein und beſtreue fie mit klein ge⸗ 
wviegten Zitronenſchaalen, und ſo gebe ſie auf 
die Tafel. — — ELBE TEA Fa 
2 EL a ET er 
463. Rohrhendeln (Hühner:)- zuzubereiten. 
Den Rohrhendeln muß man die Haut ganz 
abziehen, fie. rein auswaſchen, und ſodann in die 
nämliche Beige legen, wie bey den Duckaͤnteln 
ft eben :gelagt;morden,.und muß auch dad naͤm⸗ 
fiche dabey beobachtet werden, auch kann man 
die namliche braune Sog daxuͤher geben. Oder 
nehme gelbe Rüben, Peterfiimutzen, ſpaniſchen 
Zwiebel, Zitronenſchaalen, Naͤgerln, Mustkat⸗ 
dluthe „Lorbeepblätter und Bafilikum, thue die⸗ 
ſes alles in ein Kaſſerol mit Butter, laſſe recht 
üniteny gieſſe ſodann eine Erbſenbruͤhe daraufr 
und laß es forifigden, uͤberbraͤune etwas Mehl 
im Butter und nehme, Zucker dazu, damit die 
Soß beſſern Geſchmack bekoͤmmt,, gieſſe ein we— 
nig Wein daran, und thue älles zuͤſammen in das 
Kaſſerol, laß eb wohl, aufſieden⸗ ude die Rohr⸗ 
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- hendeln auf eine Schüffel, und tre 
durch ein’ Haarſieb daruͤber. ©; 


e die So 
hs ß 


nr Ey | nv en —8 
404. Schildkrot en zuzuricht on mit. Zitro⸗ 
Man lege · ihnen einen gluͤenden Staal auf 
den Rüden, wovon ſie Kopf, Bratzen und 
Schwanz gleich ai "aa dieſe haut man ih⸗ 
a nen 
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nen ab, wirft den Kopf und den Schwanz weg/ 
und die Braßen laͤßt man im Waffer-fochen ſammt 
der audgelöften Schildfröte, fo ſtark als ein jun? 
ges Hendl ( Huhn) doch nimmt man gleich bie, 
Gane von der Leber; ift alles geſotten, fo Fühle 
man: das Fleiſch in friſchem Waſſer ab, die Eyer, 
welche man darinn findet waͤſcht man fauber, 
{nd ziehet dad ſchwarze Hautel davon ab. \In- 
deffen macht man folgende Soß: Man tut But⸗ 
ter in ein Kafferol, oder in eine Reine, Mus⸗ 
Eatblüthe und Zittenenfchaalen dazu, legt die 
Shildfroten hinein, und läßt fie dunften, gieſ⸗ 
fer eine Kraftfuppe und ein Glas Wein darauf, 
legt Zitronenſchnitzen hinein, und laßt ed ganz 
aufkochen , bis fie zum Anrichten feens find. 
Der. man kocht grüne Erbſen, treibt fie durch 
ein Haarfieb auf die Schildfroten, that friſchen 
Butrerdazu, Muskatbluͤthe, vier ganze Naͤgerln 
und ein wenig mweiffen Pfeffer, nebſt einem Stuͤ⸗ 
ckel Knoblauch, und’ fo koche ed auf dem Kohle 


J 


feuer vollends Fertig. 


405. Schldkroten feifafit. 


Nachdem die Schildkroten gehoͤrig zubereitet: 
find, gebe en — — in ein Kaſſerol, Zi: 
tronenſchaalen ‚Musfatblüthe und eine ganze 
Sehen dazu ‚bie hehukten Eanöftoten Dar 
ein, und laffe ed auf Kohlfeuer dünften , gieffe 
ein, Paar Glaͤſer guten: Wein und; etwas Fleiſch⸗ 
bruͤhe Can den Faſttagen Peterſilwaſſer) darauf/ 
und laſſe es eine Weile kochen. Alsdann ſchlage 
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vier Eperdottern in einem Haͤferl mit etlichen Tro⸗ 

pfen —— ab, gebe gehacktes Peterſilgruͤn 
darunter, ruͤhre es wohl ab, gieſſe die Bruͤhe 
von den Schildkroͤten an die abgeſchlagenen Eyer⸗ 
dotter, ruͤhre beſtaͤndig dabey um, lege noch ein 
Stuͤck Butter an die Schilkroten, ſetze ſie wieder 
aufs Kohlfeuer und laffe es nur ein klein wenig 
aufkochen. Endlich ſchuͤtte die abgeruͤhrte Soß 
daran, ruͤttle fie recht um und richte ſie an. 


406. Krebſen zu fieden. 


Waſche die Krebſen, und thue fie im eine 
Pfanne, zu fünf und zwanzig groffen Kreb⸗ 
fen eine gute Hand vol Pererfilgrin, etwas 
Pfeffer ein halbes Glaͤſel Weineffig , ein Flein 
wenig Butter, eine in Scheiben gefhnittene 
Zwiebel, und nur fo viel Waffer , daß es die 
Krebfen bedecket, laſſe fie nicht zu Tang ſieden, 
fonft wird das Kleifh zu hart. Auf diefe Art 
werden die Krebfen am geſchmackvolleſten. 


407. Ragout von Krebfen. 

Man laͤßt hiezu die Krebfen im Weineſſig 
ſieden, Salz und weiſſen Pfeffer dazu gethan— 
wenn. fie gefotten , nimmt man-die Schwänze 
und Scheeren, nachdem felbe ordentlich aus den 
Schaalen genommen worden, und läßt fie in 
Butter anlaufen, giebt guted Gewürz, flein ge- 
hackte Kräuter, auch etmad Mehl daran, und 
laßt alled diefed ben gelindem Kohlfeuer kochen. 

enn man Kun a ra angerichtet bat 
2 | 6 


244 von Sifchen. 


fo treibt man durch ein Haarfieb eine hiezu ges 
machte Soß von Schampionsd darüber, garnirt 
den Schüffelrand mit gebacknen Schampions, 
und giebt ed fo zur Tafel, | 


408. Groſſe Krebfen auf befondere Art 
abzufieden. — 


Lege die Krebſen in ein Kaſſerol, fein geſchnitte⸗ 
ne Kräuter, Zwiebel, Schalotten und ein Paar 
Lorbeerblaͤtter, ein wenig Provenceräl, ein Glas 
Bier, ein Glas Effig,und ein Glas Waſſer, Satz 
undein wenig Pfeffer, laß es fieden, und richte es 
mit den Kräuternan, Man fann auch fatt dem, 
Bier, Effig und Wafler, gutes ſuͤſſes Obers neh⸗ 
men, und ein Stück Buteer zuleßt darauf legen. 
Erftere mit den Kräutern werden auf einem Ser⸗ 
viet angerichtet, letztere aber fo auf die Schüfr 


fel gegeben. | 
409. Fiſchſulze. X 


Schneide die Karpfen, Hechten, Forellen 
oder andere Fiſche auf dem Bauch auf, ſchuͤppe 
und waſche fie rein aus, laſſe fie ganz, und ſie— 
de fie in Weineſſig, doch nicht weich. Run ma⸗ 
che eine Brühe von fpanifhem Wein in einem: 
befondern Geſchirr an, gebe feinen Zucker dar⸗ 
an, lege ein Büfchel gutes Gemürz , in eın weiſ⸗ 
ſes Slecfel gebunden, und ein Stuͤck Haufenbla= 
fe darein, und fiede alles miteinander fo lange, bis 
die Brühe zu einer Sulz wird. Sft-der Fiſch 
abgefotten, fo feibe ihn ab, fhütte gemeinen Wein 
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daran , würze ihn, und fiede ihn nochmal mit 
dem Wein und Gewürz, dann feihe ihn nochmal 
ab, gebe guted Gewürz aufden Boden der Schüf- 
fel worauf man ihn legen will, dann feihe dad 
Lautere von der fulzigen Brühe durch ein Tuch, 
ſchuͤtte ein wenig in die Schüffel und laß es be⸗ 
ſtehen, daß dad Gewürz nicht in die Höhe koͤmmt, 
wenn ed nun ein wenig beftanden, fo lege den 
Fiſch darauf » und füle die Schüffel mit der 
Sulz vollends an , laſſe fie wieder etwas beſte⸗ 
hen, dann belege fie mit Mandeln, 
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Zerſchiedene Eingemachte von Kalbs⸗ 
Lamms— und Schoͤpſenfleiſch, allerley Ras 
gout, zerſchiedene Speiſen von zahmen und 
wilden Geflügel, von Karbonadeln und 
Zungen, frikaſirte Speifen , allerhand Gat— 
tungen von Kraftbruͤhen ( Golli, genannt ) 
von zahmen und milden Tauben unter— 
ſchiedliche Sachen zu grilliren, Wildpret 
zuzurichten und auf verſchiedene 
Arten zuzubereiten. 


410. Eingemachtes Kalbfleiſch nach 
gemeiner Art. 


Wenn das Kalbfleifh aus warmen Waſſer 
zeinlich herausgewaſchen, und in beliebige Stü- 
de gehauen „ fo lege ed nochmal eine halbe 
Stunde in warmes Waffer , und wafche ed wie: 
der heraus, Thue die Stüde in eine Stellreis 
ne, falze fie, gieffe halb Fleiſchſuppe und halb 
Waffer , doch nur fo viel daran, daß ed in der 
Reine nicht höher als das Fleiſch gehet „ decke 
das Geſchirr zu, und lag das Zleifh auf dem 
Kohlfeuer kochen, ſchaͤume es fleifig ab, und 
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wenn ed verſchaͤumet hat, fo fege Zitronenſchaa⸗ 
fen , eine halbe Zitrone ; Überfottene Maurachen, 
Mußfatnuß , eine ganze Ziviebel, Thimian, und 
wenn man kann, ein Glas Wein dazu, und fo 
laß ed eine Halbe Stunde kochen. Alsdann. neh: 
me zu zwey Pfund Kalbfleifh ein Huͤhnerey 
groffed Stücel Butter, thue ed in ein. Pfandel, 
roͤſte zwey gute Löffel vol Mehl darinn , ruͤhre 
es mit der Bruͤhe vom Kalbfleiſch an, und laſſe 
es mit dieſem noch ſo lange kochen, bis das Kalb- 
fleiſch genug weich iſt, richte es ſodann auf eine 
Schuͤſfel ordentlich an, die Bruͤhe darüber, und 
gebe es ſo. Man kann auch zu dieſem Kalb— 
fleiſch einen halben recht klein geſchnittenen Haͤ⸗ 
ring, welcher. zuvor reinlich ausgewaſchen und 
ausgegrätet worden, oder vier Loth rein gewar 
fhene und ebenfand: ausgegraͤtete Sardellen 
thun, und anitatt der Maurachen kann ein Löfs 
fel vol Kappern genommen werden. 


- 411. Kalbskopf zu fieden. 


Wenn der Ralbfopf gewaſchen, fo putze dad 
Maul mit Salz fo rein, als moͤglich. Waſche 
ihn noch einmal ad, und wenn er recht rein iſt, 
fo lege ihn eine halbe Stunde in warmes Waſ⸗ 
fer; alsdann fiede ihn etlihe Stunden lang in 
Hefalzenem Waffer ; wenn er weich genug iſt, 
fo laß ihn fo lange in dem Hafen liegen, bis 
die Soß fereig ift; dann nehme zu einem Kalbs⸗ 
kopf einen guten halben Vierling Sped , dies 


fen, ſchneide gewuͤrfelt, und laſſe ihn auf dem 
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Feuer zetgehen, roͤſte einen Löffel. voll Semmel⸗ 
broͤſeln in dem ausgelaſſenen Speck, thue zuletzt 

eine halbe Hand voll klein geſchnittene Schalot⸗ 

ten, oder andere Zwiebeln daran, und roͤſte ſie 

ein wenig mit, ruͤhre es mit heiſſer Fleiſchſuppe 

und einem Glas Wein an, thue Zitronenſchaa⸗ 

len und Zitronenſaft dazu, und laß es eine Vier— 

ftunde kochen. Alsdann gieffe dad Waffer von” 
dern Kopf ab, worinn er gefotten hat, lege ihn 

auf ine Schüffel, putze ihn rein ab, und neh⸗ 

me unten die Zunge heraus, ziehe die Haut da= 

von ab, ſchneide fie nach der Lange von einander, 

und thue fie wieder hinein, lege den Kopf ums 

gekehrt auf die Schüffel worauf du ihn. geben 

willft, Löfe oben die Dirnfchnale auf, dad Ges 

hirn aber muß darınn ‚bleiben, und ſo richte 

die Soß fiedend darüber an. Man kann den 

Kalbskopf auf die namliche Art fammt der. Haut 

fieden, wenn er zuvor rein abgebrühet ift. 


412. Kalbsohren in einer: Soß. 


Nehme vier Kalbsohren, fiede fie.in Salz» 
waſſer ab, und wenn fie weih ſind, putze fie 
fauber aus, her nach thue die Kalbsohren in eis 
nie Reine oder Kaſſerol, _gieffe eine gute. Sleifchs 
Brühe darauf, ſalze fie, feße fie zur Warme, 
und mache folgende Soß: Treibe ein gutes Stuͤck 
Butter ſchoͤn ab, nehme einen guten Löffel vol 
Mehl dazu, ſechs Stück Sardellen, gräte fie 
aus, nehme Schalotten, Rockenbohl , einen gus 
ten Theil Peterſil, ſchneide alles klein — 
. u 
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und thue es in den abgetriebenen Butter mit ei⸗ 
gem Seidel Obers, ruͤhre alles wohl unterein- 
ander ab, ſetze ed auf eine Glut, lege ein wenig 
Thimian daran, von einer Zitrone den Saft, 
und laſſe es aufkochen. Richte die Ohren or— 
dentlich auf die Schuͤſſel, und ſtreiche die Soß 
durch ein Haarſieb uͤber die Kalbsohren, ſo ſind 
fie fertig: | 


413. Kalbskopf auf. befondere Art. 
Siede den Kalbskopf in Salzwaſſer, und 


loͤſe die geößten Deiner herab und ſchneide ſcho— 
ne Stüdeln daraus, Hernach fehmiere mit ei: 
nem Stücf Butter, worunter etwas Mehl ges 
Tnettet iſt, ein Kaſſerol, nehme zwey Zwiebeln, 
ſchneide ‚die Zwiebel in Scheiben, gede Zitro- 
nenſchaalen/ Pfeffer, Mußkatbluͤthe, drey Schün- 
kenſchnitzen dazu, lege alles in das Kaſſerol, und 
die vom —* geſchnittenen Stuͤckein darauf, 
laſſe ihn fo duͤnſten, drücke Zitronenſaft daran, 
und drey Löffel von Fleiſchbruͤhe. Wenn ales 
langſam geduͤnſtet hat, ſo lege den Kalbskopf 
auf eine Schuͤſſel, und gebe von der Soß aus 
dem Kaſſerol etwas darüber ; ſodann ſchlage drey 
Eyerdotter ab, und nehme fuͤr drey Kreuzer 
Milchram darunter, ſchuͤtte ed auch Über den 
Kalbskopf, und laffe ihn in einem Bratofen fer: 
tig werden. _ F co. 
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414. Kalbfleifh braun im Sped. 

Nehme dazır eine nicht zu groſſe Kalbsbruſt, 
gerhaue fie in Stuͤcke, waſche fie, und gieffe fie: 
dendes Waffer darüber. Indeſſen ſchneide fri- 
ſchen guten Speck gewürfelt , und laſſe ihn in er 
nem Kaſſerol oder Reine ein wenig braun wer⸗ 
den, ruͤhre drey Loͤffelpboll Mehl daran und laſſe 
es braun roͤſten. Lege ſodann das Kalbfleiſch, 
das wohl vom Waſſer abgetrocknet ſeyn muß, 
wenn es geſalzen iſt, in das Kaſſerol, und laſ⸗ 
ſe es darinn, bis es braun werden will, wenn 
es ſodann anfaͤngt braun zu werden, gieſſe Fleiſch⸗ 
ſuppe nach Gutgeduͤnken darauf, thue Kappern, 
Schampions, Zitronenſchnitzen, und wenn man 
wi, ein wenig Weineſſig daran, decke es zu, 
und laſſe e8 in der Brühe vollends auskochen, und 
fo gieb es zur Tafel. 


415. Kalbehirn. 
MNehme ein Kalbshirn, laſſe ed gut auswaͤſ⸗ 
ſern, lege ed in ſiedendes Salzwaſſer, und wa⸗ 
ſche es in friſchem Waſſer wieder aus, ſchneide 
es Schnitzenweis, und gebe etwas Pfeffer, Muss 
katbluͤthe, Obers, Syerdotter und Salz, alles 
untereinander abgeſchlagen, auf eine blechene 
Schuͤſſel mit Butter wohl ausgeſchmiert, lege 
die Hirnſchnitzen darauf, ſchuͤtte das Abgeſchla⸗ 
gene daruͤber, und laſſe es in einem Bratofen 
fanafam baden. Oder richte ed auf folgen- 
ge Weiſe: Wenn ed in Salzwaſſer abgefotten 


worden, fo nehme eine Fleine Zwiebel, ein we⸗ 
| nig 
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nig Peterſil, einen Loͤffel voll Kappern, ekliche 
Schalotten, ein wenig Thimian und Baſilikum, 
wiege alles recht fein, laſſe in einem Reindl ein 
wenig Butter zergehen, thue ein wenig Mehl dar⸗ 
ein, und roͤſte es ab, daͤmpfe das Zuſammengewieg⸗ 
te auch noch ein wenig mit dem Mehl, gieſſe Fleiſch⸗ 
ſuppe daran, ſchneide zwey gewaſchene ausgegraͤte⸗ 
te Sardellen darein, druͤcke den Saft von einer 
ganzen Zitrone auch dazu, laſſe dieſes eine Viertel⸗ 
ſtunde mitſammen aufkochen, und richte es uͤber 
das Hirn, wenn ſelbes ſchon auf ſeiner Schuͤſſel 
zum Anrichten iſt, und gebe es ſo zu Tiſche. 


415. Kaͤlberne Bruſt in der Sauer— 
8 ampferſoß. | 


Eaſſe eine fhöne Kalbsbruſt, in Faltem Waſ⸗ 
fer zugefegt, eine halbe Viertelſtunde fieden , neh⸗ 
me ſie heraus, und nachdem fie abgefühlt, ſpicke 
fie :mit Speck. Sodann richte in ein Kafferol, 
Schünfenfhnigen, einen ſpaniſchen Zwiebel mit 
Naͤgerln gefpickt ,  Ziteonenfchaalen , gelbe Ruͤ⸗ 
ben’ und Peterſilwurzen, auögelöfte Kaälberfüffe 
und Thimian, lege die gefpickte Kalbsbruft dar: 
auf, bedece fie mit Speckſchnitzen, ſchuͤtte eine 
Fleiſchbruͤhe daran, umd laſſe es bis auf zwey 
Finger einſieden, ſodann probiere, ob es ſich 
ſulzet, gebe wohl acht, daß ſich die Bruſt nicht 
anoͤrennet, , ift fie fertig, lege fie auf eine Schäfr 
fel, feihe den Saft aus dem Kafferol , welcher 
etwas dick und fulzig ſeyn muß, dur ein Haar— 
fieb darüber. Im Sal der Saft in dem Ka 
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vol aber nicht Braun und ſulzig genug ſeyn fol: 
te, fo brenne Zucker daran , und laß ed nochmal 
aufſieden. Hernach mache folgende Soß: wa⸗ 
ſche den Saurampfer aus, ſchneide ihn klein, 
nehme ein Stuͤckel Butter in ein Reindl, flaus 
be ein wenig Mehl darein, und laß ed. vöften, 
faffe den Sauerampfer darinn, bevor-du ihr 
anrichteft fehlage drey Eyerdotter in Obers ab, 
ruͤhre es in den Sauerampfer, richte ihn auf eis 
ne Schuͤſſel, lege die Bruſt darein, ſtreiche den 
braunen Saft uͤber die Bruſt, und gebe es ſo 
zur Tafel. ne 


417. Kälberne Schlegel mit Ragout. 


Es wird ein Falberner Schlegek zubereitet, 
und zierlich geſpickt, fodann einen Fingerdick uns 
ter dem Gefpickten weggefchnitten, bernach ma⸗ 
he man einen Faſch, wie. zu den Kalbfleifchrof- 
laten, und ein Ragout von Auftern, Müfcherln, 
Erdaͤpfeln, Maurachen, Schwaͤmmerln, Krebs⸗ 
ſchwaͤnzen und Scheeren, Brüfeln und Eyterln, 
mit dieſem Faſch und Ragout belege man den 
Schlegel, und lege die geſpickte, abgeſchnittene 
Platte wieder darauf, beſtreiche ihn uͤber und 
uͤber und uͤber mit Eyern, gebe einen blechenen 
Reif darum, und laſſe ihn langſam in einem 
Bratofen backen, und gebe ihn mit ſeiner eige⸗ 
nen Sog. | Bee — 
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418, Kalbfleiſch mit Sardellen.  °' 
Haue das Fleiſch nach Beliebiger Größe in. 
Stuͤcke, waſche und ſiede es in geſalzenem Waſ⸗ 
ſer, doch nicht ganz fertig; lege es in ein Kaffe- 
rol, oder in eine Stollreine, gieſſe etwas von 
der Bruͤhe, worinn es geſotten, daran, lege ein 
Stuͤck Butter, nebſt ein wenig geſchnittenen 
Muskatenblumen dazu, und laß es eine Weile 
kochen. Dann nehme zu zwey Pfund Kalbfleiſch 
ſechs bis acht Loth gewaſchene und ausgegraͤtete 
Sardellen, viel klein geſchnittene Zitronenſchaa⸗ 
len und Zitronenſaft, laſſe das Kalbfleiſch vol⸗ 
lends damit auskochen, es darf aber nur ſehr 
wenig Bruͤhe pe Haben, dann richte es vr⸗ 
dentlih auf eine Schüffel, und gebe ed Auf den‘ 
Liſch. a, fer area j : * : ; = en er 

419, Gedaͤmpftes Kalbfleifch‘, und: die >= 

| Art zu dämpfen. 9 
„Man nehme einen ganzen ober geſpaltenen 
Schlegel, oder eine Bug, haue den Knochen da⸗ 
von, waſche es rein aus, ſpicke es mit grob ge⸗ 
ſchnittenem in Salz und Pfeffer umgekehrtem 
Speck durch und durch. Das Daͤmpfen geſchieht 
auf folgende Art: Man lege in ein Kaſſerol oder 
Stollreine Butter, und laß ihn zergehen, thue 
etliche Schnitzen Speck dazu, reibe das Fleiſch 
ſtark mit Salz ein, und beſtreue es ſodann mit 
Mehl, lege es in den zerlaſſenen Butter, decke 
es wohl zu, und laſſe es ſo lange daͤmpfen, bis 
das Fleiſch auf allen Seiten braun iſt. Bun 
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ed ſich etwa auf dem Boden zw ſtark braͤunen 
wollte, fo gieffe man ein paar Löffel voll Brühe 
daran : Alddann erfi gieffe man einen ee 

Eſſig und einen Theil Fleiſchbruͤhe, aber ja 
nicht zu viel, darüber, thue geſchaͤſtte und mit 
Naͤgerln beſteckte Zwiebeln, Lorbeerbfätter, Zie 
tronenfhaalen ,. und. ein wenig Pfeffer dazu, 
und laffe ed kochen. Ein ganzer Schlegel 
nuß vier Stunden dämpfen, ein halber siwey, 
Stunden ‚ nachdem dad Fleiſch hart oder. weich 
ft. Man muß ihn unter dem Daͤmpfen öfters‘ 
ummenden. - Wenn man Kalbfleifch etliche Ta: 
ge vor dem Gebraud in Effig Teget , wird es 
mürber. Iſt ed fertig, fo fchütte han vor dem‘ 
Anrichten ein Seidel fouren Ram daran, und‘ 
gebe vier Loth rein gewafchene und ausgegraͤtete 
Sardellen klein zerhacket, dazu, Iaffe ed noch ei! 
ne Weile durchziehen , Tege ſobann das Fieiſch 
auf eine Schüffel, nehme von der Brühe aled 
üette ab, Und fhütte diefe durch einen feinen 
Seiber darauf, ſtreue laͤnglicht gefchnittene Zi⸗ 
tronenſchaalen darüber, und richte es an. 


420. Geſpicktes Kalbfleifch. 


Man ſchneide von einem Kalbsſchlegel etliche 

Stuͤcke Handgroß ab, waſche und klopfe fie ein 
wenig, ſpicke ſie ſodann mit Speck, ſalze, und 
dampfe ſie mit einem Stuͤck Butter ſchoͤn braun. 
Wenn fie fertig, fo: gieſſe den Butter davon ab, 
Hütte ein Glas Wein und etliche Löffel voll: 
Heifhärühe daran, thue eine Hand von — 
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bene ſchwarze Brodrinde dazu, wiege Sardellen, 
wenn felbe rein und ausgegrätet find, Schalot— 
tten, Zitronenfchaalen,, geitoffene NaägerIn und 
Musfatenblürhe, Ochſenmark, ein wenig Sped, 
alles recht fein, vöfte ein wenig Mehl im But⸗ 
ter, — * Truͤffeln im Wein und gebe Maura— 
chen dazu, roͤſte dieſe ein wenig in dem Mehl 
herum; ruͤhre es mit der Bruͤhe von dem Fleiſch 
an, und laſſe alles mit dem Fleiſch vollends un⸗ 
tereinander fertig werden. Iſt die Bruͤhe zu 
dick, fo kann man Fleiſchbruͤhe nachgeben ;_ for 
dann richte ed an. — 
421. Kalbfleiſch Rolladen. 

Von einem kaͤlbernen Schlegel ſchneide man 
duͤnne Schnitzen, klopfe, fie und ſalze fie ein, 

nach mache man einen Faſch von Speck / Kern⸗ 
ette⸗ Kalbfleiſch, einem von Eyern gemachten 
undr abgekuͤhlten Eingeruͤhrten, eiwas Kraͤutern, 

eterſil, Muskatbluͤrhe > Pfeffer, Ingber und 
* nittling, alles dieſes fein geſchnitten und, 
geſtoſſen, miſche man mit fein geſchnittenen Zi⸗ 
tronenſchaalen, Sardelen, Butter und Salz: 
dazu. Diefen Faſch ſtreiche man auf die Kalbs⸗ 
ſchnitzen und rolle ſie zuſammen, beftreiche fie am 
Ende mit Eyern, daß fie nicht aufgehen. -So- 
dan gebe man in ein Kaflerol Speckſchnitzen, 
lege die Rollen darauf, und thue noch Wein, 
Zwiebeln, Lorbeerblätter und Kräuter. dazu, 
Silk fie langſam dünften, 618 fie weich werden, 
dann gebe man fie in einer Soß vo 
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Muͤſcherln, Maurachen, oder Schampions zur 
Tafel. ——— — 
422. Gedaͤmpfte Kalbsleber. 
Man ziehe von. einer kaͤlbernen Leber die 
Haut ab, falze und ſpicke fie mit gutem Speck, 
ziehe etliche Länglicht geſchnittene Specfhniken 
in der Mitte durch bie Beber, (affe in einer Stoll: 
seine Butter heiß werden ‚ lege die Leber hinein, 
das Gefpickte unten, daß der Speck ſchoͤn braun 
wird, gieſſe ſiedende Milch daruͤber, doch nitht 
= viel, gebe Rogmarin, Wacolderbeeren, for? 
eerblätter, geſtoſſene Naͤgerin, und.ein Stü- 
del Butter darein, dee ed zu, und laß es ein 
wenig’ dünften , fonft wird fie zu. hart, Nege fie 
auf eine Schüffel dad Gefpickte obenauf, +: und 
treibe die Soß durch ein Haarſieb daruͤber Will 
man aber die Kalbsleber ordinaͤr backen, ſoſchnei⸗ 
de fie in mittlere Schnitzen, ſalze und beſtreue 
fie mit Mehl, oder. Semmelbroͤſeln, bucke ſit 
aus Butter oder Schmalz friſch heraus, daß ſie 
ſchoͤn braͤunlicht wird, druͤcke Kitronenſaft dar⸗ 
uͤber, und gebe fie auf den Tiſch. Naenor⸗ 
4 — 
423. Gemeines eingemachtes Kalbfleifch. 
Dieſes Fleiſch wird geſalzen und ah 
uͤberſotten, daß es ſchoͤn weiß bleibet. Richte es 
dann in eine Reine, und laß ed mit gelben RU: 
ben duͤnſten, ſtaube ein wenig Mehl daran und 
gebe etwas Fleiſchbruͤhe dazu, gebe Wein, laͤng⸗ 
licht geſchnittene Peterſilwürzen, — — 
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len, eine kleine gereinigte Sardelle darein, wuͤr⸗ 
ze es nach Belieben, laſſe es nochmal ein wenig 
aufſieden, und fo richte ed auf den Tiſch. 


424. Uebergebliebenes Kalbfleifch mit Nu⸗ 
ken zu gebrauchen, 


Schneide dad uͤhergebliebene Kalbfleiſch ganz 
Hein, röfte ein. wenig Mehl in Butter braun, 
daͤmpfe damit Pererfil und Schalotten, thue die 
übergebliebene Bratenfoß dazu, würze ed mit 
Pfeffer, Gewuͤrznaͤgerln, Salz, in Würfel ges 
ſchnittenen Zitronenſchaalen, Zitronenfaft, audges 
gräteten und gehackten Sardellen, Noßmarin und 
Lorberblättern, gebe ein wenig Effig und Fleiſch⸗ 
bruͤhe daran, laß es fo miteinander kochen, und 
es iſt zum Auftragen fertig, | 


425. Kälbergefrös zu kochen. 

Wenn bad Gefrös gewaſchen und ausgedruͤ⸗ 
Set ift, tue man es in einen Hafen mit einem 
Stuͤckel Speck oder Mierenfette, einem Löffel voll 
weiffen Mehl, allerley Gewürz, einem Zwiebel, 
und einer halben Zitrone ohne Schnalen , nebſt 
Salz , gieffe fiedended Waſſer daran und laß es 
eine Stunde fohen. "Wenn man ed'nun bald 
anrichten will, fo thue man in eine meflingene 
Pfanne fo viel ald ein Huͤhnerey groß Butter, 
nebſt einem guten Löffel vog weiffen Mehl und 
drey Eyerdotter, ruͤhre diefed recht flarf unter⸗ 
einander, und gieſſe Fleiſchbtuͤhe nad Gutbe⸗ 
finden dazuz druͤcke den Saft von einer Bm 
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daram, laſſe ed unter beſtaͤndigem Umruͤhren auf 
dem Robifeuer aufkochen. Dann nehme man 
das Gekroͤs aus dem Dafen, laffe. ed ablaufen, 
— es in Stuͤcke, lege dieſe in eine Schuͤſſel 
ad richt die. Soß darüber. durch einen Seiher 
an. eye 
426. Kälberbriefein: zu Eochen. 
Wuacche und fiede die Kalbsbrieſeln im Salz⸗ 
waſſer, aber nicht ganz weich, haͤutle fie ab, und 
ſchneide fie in runde Stuͤcke. Alsdann thue in 
.ein Eleined Kafferol Krebsbutter und zwey Löffel 
vol Mepi , gieffe gute Fleiſchbruͤhe nach und nad 
aber auch. nicht zu viel darauf, gebe eine ganze 
ade Zwiebel, Muskatbluͤthe und Zitronens 
faft daran, fiede etlihe Maurachen und Kreb— 
fen ab, loͤfe die Krebfen aus, und gebe fie auch 
darein und Laffe alles eine. Viertefftunde mitſam⸗ 
men aufkochen. Lege die Briefeln darein und 
und dann auch die Krebsſchwaͤnze und Schee: 
zen, und laffe ed vollkommen fertig werden. Mit 
‚abgefottenen Spargeln und Kariviol können dies 
fe Briefeln, auch angerichtet werden, F 


\ 427. Safchirtes Kalbspries. 


WMan nehme ein Kaͤlberpries, ſiede ſolches ein 
wenig, loͤſe es aus, theile es in zwey Stüde, 
nehme ein Ne, made einen Faſch von Brat 
und Fingerührtem , lege ihn darauf , darnach ein 
Stücel, dann wieder Faſch, und oben das zwey⸗ 
te Stüdel Pries, ſchlage ed damit iufammen, 
— binde 
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binde folched mit einem Saden, daß nichts her⸗ 
aus Fans, lege ed in ein Kafferol, nehme ein 
wenig Butter, und dampfe ed. Auch macht 
man ‚öfters. eine Soß von Schampion, oder 


» iu #r 


Kartoffeln darzu. 


428. Kalbsfüffe mit. weißer Soß. 
Man laſſe die Fuͤſſe im Waffer und Salz 
weich kochen, nehme fie fodann heraus, und le— 
ge fie in ein Gefchire mit Butter ſchneide etliche 
Schalotten mit Peterfil: recht fein, thue Salz, 
ein wenig Pfeffer und ein. halbes Lorbeerblatt 
daran ‚und laß ed auf einer Glut dünften, ſtau⸗ 

be einen Fleinen Löffel von Mehl darüber gieſſe 
gute Fleiſchbruͤhe und etwas“ Weineffig dazu , 
laffe fie. kochen, rühre etliche Eyerdotter darunz 
ter, fo laſſe aned auf dem Feuer anziehen. Nur 
muß man Acht haben, daß die Eyer nicht zuſam⸗ 
men laufen. Zuletzt druͤcke Zitronenſaft daran, 
und gebe fie fo auf den Tiſch. —— 
| 429: Lungenfnopf. j 
Man fiede eine unge weich, fchneide-fie Flein, 
thue Limonifchaalen, Peterfilfraut, ſammt eineg 
frifhen Fette, oder ein. wenig Speck Elein ger 


fchnitten, darunter, reibe für einen Pfenning 
Semmelbröfeln in eine Schüffel, ſchlage Eyer 
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laſſe es fieden. - Nehme es fodann aus dem Zus 
che, fehneide fingerdicfe Schnikeln ; richte ſelbe 
auf eine zinnerne Schuffel, made eine braune 
oder eine Butterbrühe daran, und laffe ed aufs 
ſieden, fo iſt es fertig. | | 


430. Geſpickte Fälberne Karbonadeln. 


Nehme kaͤlberne Karbonadeln , fpicke fie auf 
einer Seite, falze fie , lege fie in ein Reindl und 
und gieffe braune Suppe darauf ‚und laß es 
fieden ; lege in ein Eleined Kaſſerol Butter, gebe 
ein Paar Löffel voll Bee darein ,. laß ed braun 
werden, nehme die Brühe von den Karbonadeln, 
und gieffe fie darein, vor dem Anrichten fchlage 
vier Eperdotter wohl in einem Haͤferl ab, drü« 
de von einer Zitrone den Saft darein , richte dig 
Karbonadeln an, und gieffe die Soß darüber, 


431. Gefelchte. Zunge auf melfche Art, 


Waͤſſere eine gefelhte Zunge über Nacht, 
fiede fie recht muͤrbe, ziehe die Haut rein ab, 
Schneide Mefferrücen die Blätter, lege fie auf 
eine Schüffel, beftreue fie mit Gemmelbröfeln 
und Musfatblüthe, druͤtke Zitronenfaft daran, 
feße ed auf eine gelinde. Blut, und laſſe ed ans 
ziehen. Sodann beftreue fie mit Zuder brüde 
nochmal Ziteonenfaft daran, brenne Butter darr 
auf, und vor dem Unrichten ftreue Flein geſchnit⸗ 
tenene Zitronenſchaalen darüber. J 


432. 
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432. Junge Hühner in Sped. 
Nehme junge Hüßner, und wenn fie rein» 
lich gepuget, fo theile fie in Viertel, lege diefe in 
ein Kaſſetol, hacke zwey ausgegrätete Sardel⸗ 
len, und ein Stuͤck Speck, ſpicke einen Zwiebel 
mi Naͤgerln, und lege ihn auch dazu, freue 
Semmelbröfeln darauf , gebe Wein darein , und 
fo laſſe ed eine Weile fieden, wenn fie fertig, 
drücke Zitronenfaft daran, nehme fie vom Seuer 

und richte fie an. | 


433. Hammelfleifch mit Peterſil. 


Nehme eine Bruft von einem Hammel, baue 
folbe in Stüde, waſche fie, und laffe felbe eine 
Weile in frifhem Waſſer, fee fie in heiſſem 
Waffer mit Salz zum Feuer, und laß fie Eine 
Stunde fieden, Dann made ein Stüf But: 
ter in einem Kafferol heiß, und röfte es ſchoͤn, 
nehme das Fleiſch und lege ed in das Kaſſerol zu 
dem geröfteten Mehl und laß es mit einer Zwie: 
bel ein wenig dämpfen, füle ed mit der Fleiſch⸗ 
brübe, worinn ed gefotten, auf, nehme Mus- 
katnuß, Peterfilfcaut und Wurzeln, welche aber 
fleißig gepußt und rein gemafchen fepn müffen, 
Brühe fie in fiedendem Waſſer, druͤcke fie wohl 
aus und lege fie zu dem Fleiſch, laffe es fo lan⸗ 
ge am Feuer, bis alles genug weich ift, ſodann 
richte ed an, und drüde Zitronenſaft darüber. 
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434. Spiesvoͤgel zu machen 


Man made aus fälbernem Fleiſche Schnis 
Keln zwey Fingerbreit , und einen lang, Flopfe 
ie far, nehme Peterfil, und ein Falbernes 

rät, made ein Gehaͤcke daraus, falze und wuͤr⸗ 
ze ed, fireihe ed auf die Schnikeln wide fie 
zuſammen, ftedfe fie an Spies, oder thue ed in 
ein Reindl ind Rohr umd beträufe fie mit But— 
ter , Limoniſaft, vder auch ſtatt diefen mit faus 
sem Ram. | 


435. Groſſe Eälberne Kabonadeln, wie felbe 
im Groſſen und Kleinen zugerichtet 
werden Eönnen. 


Man baue unten dad dicfefte Bein von den 
bazu gehörigen Stücken Sleifhe ab, und oben 
an dem langen Bein [habe man dad Fleiſch hin⸗ 
unterwartd fo weit hinweg, daß man dad Bein 
wohl mit zwey Fingern faffen fann. Klopfe fie 
mit dem Rücken eined Mefferd 5 lege fie in einer 
flahen Schüffel herum, und beftreue fie mit Salz. 
Mache ein Stücel Butter heiß, und laffe Flein 
geſchittene Zwiebeln nur ein Elein wenig darinn 
anlaufen, gieffe ed auf die Karbonadeln in die 
Schüffel herum , und laffe ed ftehen, wenn es 
die Zeit leidet. Iſt die Kette auf den Karbona= 
dein beftanden, fo beftreue fie auf beyden Sei— 
ten mit feinen Semmelbröfeln, oder ftaube fie 
mit Mehl ein., worünter recht Flein gewiegtes 
Peterfilfeaut muß vermifchet werden, = fü 
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brate fie auf dem Roft, worunter fie öfterd umge: 
wendet , und mit zerlaffenem Butter begoffen. 
werden, damit fie immer im Saft bleiben, auch 
fann man den Butter mit Zitronenfaft vermi⸗ 
ſchen. Dder: man beftreiche ein Papier mıt But: 
ter, wichle jeded Karbonadel befonderd darein, 
und brate fie auf dem Roſt. Oder‘: made ei: 
nen Fleiſchfaſch, drücke ſolchen Fingersdick auf’ 
die Karbonadeln, überftreiche fie mit einem Ey, 
ſchneide mit einem Meffer obenauf die Form ei 
nes kleinen Gitterd, beitreue fie mit Mehl, oder 
fein gefioffenen Semmelbröfeln , und brate fie 
in der Pfanne , worinn der Butter zerlaſſen 
worden, ganz langfam. Alle diefe Karbonadeln 
Stoffe und Eleine Finnen auf Gemüßer gebraucht 
werden, oder man kann fie auch mit einer Soß 
auf den Tiſch geben. 


436. Eine gefüllte Kalbsleber. 


Wenn die Leber gehörig abgehautelt ift, fo 
ſchneide man fie blaͤttrich, doch fo, daß fie noch 
wohl aneinander hängt, fprenge fie mit Salz ein, 
nimm flein gebacten Speck, Semmelbröfeln , 
grünes ‚Peterfilfraut, röfte ed, würze ed ein wer 
nig, gebe ein Paar Löffel von Milchraum, und 
ein Paar Eyer daran, füle zwiſchen jeded Blatt 
der. Leber etwas davon hinein , überwicle es mit 
einem faubern Netzel: fhmiere eine Reine mit 
Butter, lege fie darein , „gebe unten und oben 
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Glut, bis es braun wird, dann druͤcke Zitro⸗ 


nen aft darüber, 


437. Die gefuͤllten Ochſenfuͤſſe. 


Man nehme einen halben Ochſenfuß, laß ihn ſo 
lange ſieden, bis man das Fleiſch von den Beinen 
abloͤſen kann; dann nehme die Haut behutſam und 
ganz b. unter, dad Fleiſch davon ſchneide dünn 
und iangblättericht, nun nehme man dreyßig ab‘ 
geſottene Krebfen , Löfe die Schwänze heraus, 
das Uebrige ftoffe zui Kreböbutter, dann nehme 

wen kaͤlberne Briefeln, überfiede fie, und nimm 
Hr zwey Kreuzer Mark, drep — Speck, und 
von einer halben Kreuzerſemmel die Schmollen, 
etwas Gruͤnes von Peterſil, von zwey hartge⸗ 
ſottenen Eyern das Weiße; alles dieſes wird 
wuͤrflicht geſchnitten, dann ſchlage in den Krebs⸗ 
butter vier ganze Eyer und zwey Eyerdottet nach 
und nach hinein, und gebe alles Uebtige auch 
bdazu, mit ein wenig Muskatbluͤthe, ruͤhre alles 
wohl untereinander, hernach ſchmiere einen Bo⸗ 
gen Papier mit obigem Butter, lege die abgeloͤſte 

Haut vom Ochſenfuß darauf, mache bald eine 
Lage von bemeldtem Butter mit den vermiſchten 
Sachen, bald eine Lage von bem blättericht ge⸗ 
ſchnittenen Fleiſch, und fo fort, daß ed die Ges 
ftalt des Ochſenfußes bekoͤmmt, nur die letzte La⸗ 
ge muß von dem blättericht gefchnittenen Fleiſch 
gemacht werden; dann wickle dad Papier ordent⸗ 
Ti) nach feiner Form zaſammen, verbinde ed wohl, 
lege ihn in eine Reine, gebe Butter, Snd u” 

ar 
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Mark dazu, dag ed recht duͤnſten kann, bis es 
ſchoͤn braunliht wird, gieffe ein wenig Rindſup⸗ 
pe noch dazu, und laß ed wohl fieden, Wenn 
er gefotten hat, nimm ihn aus der Reine, lege 
ihn auf eine Schuͤſſel, mache eine befondere But: 
tetſoß von Briefeln, gieſſe fre darüber, und laſſe 
ed noch einmal auffieden, und fie find fertig. 


438. Lungenmus von kaͤlbernen Beiſcheln. 


Nimm ein kaͤlbernes Beiſchel, ſiede ed in 
Salzwaſſer weich, ſchneide es klein, gebe ein we⸗ 
nig Kernfette oder Mark dazu, ſchneide eine ein? 
geweichte Semmel klein zuſammen, laſſe em 
Stuͤckel Butter heiß werden, gebe ein menig 
Mehl, grünen Zwiebel und Peterjil darein, daß 
geihnittene Beifchel und die Semmel dazu, ſal⸗ 
e und würze cd, und laß ed auffochen. Dan 
ann ed auch mit Eyerdottern abtreiben, und 
kalt werden laffen, Schlüdkrapfeln, oder Strus 
dein davon fuͤllen, und mit geröfieten Semmel⸗ 
bröfeln und Schmalz abbrennen. 


439. Ein Rapaun mit Lorbesrbläftern 
geduͤnſtet. 

Nehme einen fhönenifetten Kapaun, wenn 
felber rein gepußet, ſchneide ihn in der Mitte 
voneinander, fo, daß die zwey Theile ſchoͤn flach 
liegen, lege in ein Geſchirr etliche Schuͤnkenſchni⸗ 
Ben, vier Lorbeerblätter, ganze Gewüͤrz, ein 
— Glas Wein; lege den Kapaun mit der 
Haut unten auf die Schünfenfhnigen, oben be— 
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decke ihn mit Speck, Taf ihn langſam dampfen, 
bid er eine fchöne Sarbe hat, und weich ift, rich- 
te ihn auf die Schüffel, ohne die Brühe, gebe 
eine gute Sof daran, fäure es mit Zitronenfaft, 
und laß ed nochmal aufjieden, und fo trage 


ihn auf. — 
440. Ein Faſch von Kapaunenfleiſch mit 
| Auftern. , 


Laffe die Auftern in Butter und ein menig 
Mein anlaufen , puze dad Schwarze davon, 
mache von einem gebratenen Kapaun oder an 
derm Geflügel einen Faſch, netze ihn mit der Aus 
fteenfoß, doch nicht zu ftarf, druͤcke Zitronenfaft 
daran, hernach nehme Dblaten in der Gröffe eis 
ned Kartenblatts, beftreiche fie auf einer Seite 
mit Waffer, daß fie weich werden, und fich biegen 
laffen, lege den Faſch darauf, ın die Mitte zwey 
Auftern, und fo rolle die Oblaten zufammen, 
fehre fie in Eyern und Semmelbröfeln um, bar 
ce fie aus heiffem Butter oder Schmalz, und 
richte fie an. Ä 


441. Gebackne Zafıh -Laibeln von Briefen 
und Euter, als eine Zufpeis. 


Man nehme ein Kälberbried und ein Euterl 
oder ein Stück von einem groffen Euter, fiede ſel⸗ 
bed weich, weiche eine Semel in Milh, made 
von 3 Eyern ein Gerührted, thue Peterfilfraut 
darunter, ſchneide alles Klein, falze es, ſchlage 
Eyer daran, und made runde, Laibeln wie Knoͤ⸗ 

del 


% 
von’ serfchiedenen Eingemachten. 367 


del daraus, nur mit den Unterſchiede, daß fie 
ein: wenig breit ſeyn müßen, Fehre fie in Eyer 
und Semelbröfeln um, backe fie im Schmalz herz 
aus, lege fie auf eine Schüffel, und jireue Des 
terfiek darauf. z 


442. Salbfleifch mit Zitronenfaft. 

Laſſe ın einem Kafferol ein Stück Butter heiß, 
aber nicht braun werden, und wenn dad Fle ſch 
nad) vorgeſchriebener Ordnung bereitet iſt, fo les 
ge es in den heiffen Butter, flaube zwey Loͤffelvoll 
Mehl daran, und laffe ed dünften, hat es gut 
durchgeduͤnſtet, fo gieffe etwas Fleiſchbruͤh daran, 
falze ed, gebe Mußkatenbluͤthe, Safran, Zitro— 
nenfaft dazu, laffe alles wohl untereinander aufs 
kochen; vor dem Anrichten fehlage Eyerdotter in 
einem Häferl ab, und rühre ed darunter, fo ift 


443. Karbonadeln auf dem Roſt. 


Nehme ein zu Karbonadeln taugliches Stüc, 
fhneide ed nach) den Rippen, Flopfe ed mit einem 
Meſſer fhön rund, falze fie, und wende fie im 
Butter um, beftreue fie mit Semmelbröfeln, 
brate fie auf dem Roſt ſchoͤn, richte fie auf eine 
Schüffel, drüce Zitronenfaft darüber, beftreue 
fie mit Peterfilgrün, und fo gebe fie zu Tiſche. 


444. Karbonadeln mit Spargeln. 


Schneide ein Pfund Kalbfleiſch, und ein hal: 
bed Pfund Speck, oder Dchfenmarf — 
Ä made 
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mache ein Singerüßrtd von zwey Eyern, wiege 
ed auch mit dem Fleifch nebſt einer in Milch ges 
weichten halben Kreuzer Semmel, falze alle, 
und gebe Mußfatenblüthe darunter. Gebe dies 
fem Gebäck die Form von Karbonadeln, anflatt 
der Deiner ſtecke Peterfilmurzeln darein, lege fie‘ 
in ſiedendes Waſſer, und laſſe fie auffieden, 
Wenn fie fertig, fo begieffe fie recht mit Butter, 
befireue fie mit Semmelbrößeln, und brate fie 
auf dem Roft. Nun lege die abgefottenen Spars 
geln ordentlih auf eine Schüffel, made eine 
gute Butterfoß darüber, und befege ed mit den 
Karbonadeln, 


445. Frikaſſe von Kalbfleifch. 


Zu diefet Speife wird gemößnlich eine Kalbs⸗ 
bruſt in nicht gar zu groffe Stüde gehauen, 
waſche fie reinlich aus, lege fie in heiffed Waffer, 
damit ed ſchoͤn weiß bleibet. Sodann thue ein 
Stüd Butter in ein Kafferol, und laß es recht 
heiß werden, druͤcke dad Zleifh wohl aud, und 
lege ed in den Butter, falze es, thue mit Naͤ⸗ 
gerin befteckte Zwiebeln, Peterfil und etmad ganz 
ze Mußfatenblumen dazu, bedeefe dad Kaſſerol 
recht gut, und laſſe ed bey einer halben Stunde 
dampfen. Dann freue weiſſes Mehl darauf; 
ſchuͤttle es wohl um, und laffe ed wieder fo lan⸗ 
ge dampfen, bis es fich beynahe unten an dad 
Kafjerol anlegen win, gieſſe heiffe Rindfuppe 
daran, ein Glas Wein dazu fammt etlichen gan⸗ 
sen Pfefferföcnern, Zittonenfhaalen, und ein 
os wenig 
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wenig Mußkatnuß, laſſe alles fort daͤmpfen, bis 
es weich genug iſt, gemeiniglich iſt hiezu eine 
Stunde vonnoͤthen. Zuletzt ſchlage vier Eyer⸗ 
dottern mit einem kleinen Loͤffelvoll Weineſſig 
und fein gehackten Peterſilkraut untereinander 
ab, ‚gieffe von der Brühe, worin das Fleiſch ge» 
bampfet, daran; fehütte led wieder an das 
Fleiſch, ſchuͤttle eßs wohl. untereinander, und 
richte es on, 


46. Einen Haſen, Kitze, u. d. gl. 
—uu formiren. 


Man nehme 2 Pfund bratiges Fleiſch, loͤſe 
die Haut und Faſern heraud, ein halbes Pfund 
frifhen oder gefalzenen Spef, einen Wierling 
Dierenfette, auch ein wenig Schalotten , wohle 
siehende Keaͤuter und Pimonifhalen,.. fchneide 
es recht Flein zufamen, würze und falze ed, wei: 
she für 2 Kreuzer Semeln eine Viertelſtunde 
Jang in Milch ein, drüde fie vecht aus, ſchlage 
3 Syer daran, thue alled zufamen in eine Schüuf- 
fel, und mifche e8 recht untereinander ; mache den 
Zorm von einem Kitz, Wildhafen u. d. gl. Tege 
ihn auf, eine blecherne Schüffel, und backe ihn 
im Rohre heraus, laffe dann ein Stuͤck Butter 
in faurem Raum zergeben,. begieffe den Hafen 
Bamit, bis er fertig iſt. | 

* 
447. Frikando von Kalbfleiſch. 
Schneide von einem Kalbsſchlegel handgroſſe 


Etuͤcke drey Finger disk, waſche fie ſauber, — 
az Ir 
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ſpicke fie (hön und. recht dick mit; Speck, lege fie 
in eın Kafferol, gieſſe zwey Theil Waſſer, ‚und 
einen Theil Wein darauf, thue. Salz, und als 
lerhand Wurzeln, wie man fie zu einer.braunen 
Suppe nimmt, dazıt, wie auch Zwiebeln und 
einen Schuͤnckenſchnitzen, und laffe die gefpickten 
Stüce fo lange darinnen fieden, bis ſie zwar 
weich, aber noch ganz weiß find; alddann nehme 
fie heraus, lege fie ın eine Schüffel» und laſſe 
fie an einem Drte fteben, wo fie nicht ganz Falt 
werden. Die Brühe treibe durch ein Daarfieb 
und fchütte ed wieder in dad nämliche Kafferof, 
laß ed fo lange fieden, bis es anfängt dick zu 
werden, ruͤhre fie zuweilen um, damit ed fich 
nicht anfiedet; wenn die Brühe ſchoͤn zaͤhe und 
klar ift, ſo thue noch ein wenig Fleiſchbruͤhe dar⸗ 
an, nur daß es nicht zu duͤnne wird, lege die 
geſpickten Stuͤcke, welche man Frikando nennet, 
auf der geſpickten Seite in das Kaſſerol, und 
laſſe fie aber nur fo lange darin, bis die Brühe 
fih daran haͤnget, fodann wende fie um; gieffe 
nebenher noch ein wenig Fleiſchbruͤhe und Zitro⸗ 
nenfaft daran, und wenn alles wieder durchaus 
heiß ift, fo lege fie auf eine Schüffel, thue daß, 
was noch im Kafferof ift, nur neben herum, und 
trage fie auf. Wenn man will, kann man fol= 
gende Sog mahen: z. B. von gedünfteten Mau: 
rachen, Schampiond und Truͤffeln, diefe lege 
man unten: in die Schuͤſſel, und die Frikando 
darauf. | | — 
7 


NB 
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NB, Wenn die erfte Soß, worinnen die ge⸗ 
ſpickten Stücde find gefocht worden, Feine gelbe 
Farbe befommen will, darf.man nur gebrannten 
Zuderdaran thun. * 


448. Eine ganze Kalbsleber auf eine andere 
| I Art zu Dampfen. 


Wenn die Kalbsleber gewaſchen, abgehaͤutelt 
und geſpickt iſt, beſtreiche man ein Kaſſerol, 
welches aber einen Deckel haben muß, der gut 
ſchlieſſet, ſtark mit Butter aus, belege den Bo⸗ 
den mit Speck, auf dieſen laͤnglicht geſchnittene 
Zwiebeln ———— Zitronenſchnitzen, und 
geſtoſſene Naͤgerln, lege die Leber darauf und 
bedecke ſie ganz mit Speck, gieſſe ein halbes Glas 
Wein daran, und decke es wohl zu, gebe unten 
und. oben Glurt, und laſſe fie fo daͤmpfen; hat 
fie nun eine Viertelftunde gedaͤmpfet, fo ftaube 
einen Löffel vol Mehl daran, laſſe fie wieder bey 
ftarfem Kohlfeuer eine Viertelſtunde fortdaͤm⸗ 
pfen. Dann ſalze fie, gieſſe einen Löffel vol 
Steifhbrühe daran, drüce Zitronenfaft dazu, 
und faffe fie noch ein Flein wenig kochen, dann 
richte fie an. | 


449. SKalbslunge mit Soß. 

Die Lunge und das Herz wird, wenn ed zu⸗ 
vor rein gewafhen, in gefalzenem Waſſer weich 
gefotten, dann in frifhes Waſſer gelegt, aus 
diefem herausgenommen, und zu dünnen Blätter 
gefchnitten ; dann laßt man in einem — ein 

| ztuͤfe 
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Stuͤck Butter eines Eys groß zergehen, fein ge⸗ 
ſchnittene Schalotten, Peterſil, jedes eine Hand⸗ 
voll, nebſt einer recht klein geſchnittenen Zwiebel 
dazu hinein gethan, und daͤmpfe dieſes ein klein 
wenig, hernach thue man die Lunge nebſt Salz 
und Pfeffer auch darein, und laſſe es eine halbe 
Viertelſtunde damit daͤmpfen, ſtaube etliche Loͤf⸗ 
fel voll Mehl daruͤber und ſchuͤttle es wohl um, 
iaſſe es noch eine Weile daͤmpfen, und gieſſe ſo⸗ 
dann heiſſe Fleiſchbruͤhe und Weineſſig daran, 
laſſe ed noch eine halbe Stunde fortkochen. Vor 
dem Anrichten ſchlage man Eyerdottern ( wenn 
man. will) wohl ab, und gebe ſolche, mit Zitro⸗ 
nenfaft darunter, | Ä 


450. Kälberfüße frikaſirt. 


Die Fuͤße müffen in geſalzenem Waffer, nach⸗ 
dem fie zuvor rein geputzet worden, ein wenig 
abgefotten werden. Dann wird wieder heiſſes 
Waſſer und Salz daran gethan, allerley Wur⸗ 
jefn, ein Stüdel Speck, Zwiebeln, und ein 
Glas Wein; mit diefem werden die Fuͤße ganz 
weich gekocht. Alsdann laͤßt man ein Stuͤck 
Butter in einem Kaſſerol zergehen, ruͤhrt zu 
vier Kalbsfuͤßen zwey Loͤffelvoll weiſſes Mehl dar⸗ 
ein, roͤſtet ed ein wenig, und gieſſet Fleiſchbruͤhe 
und ein Glas Wein daran, thut eine ganze 
Zwiebel, ein Lorbeerblatt, Baſilikum, Thimi⸗ 
an, und Mußkatenbluͤthe dazu, und läßt bie 
Soß eine Viertelſtunde kochen dann legt man 
die Füuͤſſe hinein, und laͤßt fie aufkochen. — 

em 
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bem Anrichten gerfionfe man etliche Eyerdotter 
mit einem Loͤffelvol Weineſſig, Und einer Hands 
poll fein geſchnittenem Peterfilfraut, ruͤhre fie in 
die Sof, worin die Züße liegen. Sodann kann 
man fie nah Drönung anrichten. | 
451: Schaffleifch mit Celleri. 

Man nehme von diefem Fleiſch nach Fetiebeg 
ein Stück, und theile ed in Eleine Stuͤckein, wa— 
The fie und laſſe fie no eine Halbe Stunde in 
friſchem Waſſer liegen; dann fee man fie in heiſ⸗ 
Tem Waſſer und Sulz zum Feuer, und laſſe die 
Stuͤcke eine Stunde ſieden. Nun mathe mar 
etwas Burter in einem Kafferol heiß, und röfte 
nach Gutbefinden Mehl darinh, lege dad Fleiſch 
aus der Brühe in bad Kafferol zu dem geräftes 
ten Mehl, und laſſe es mit einer Zwiebel ein wies 
nig dämpfen, fuͤlle eB mit der Bruͤhe, worinnen 
das Fleiſch gefotten wurden, Auf, ihue Muskat⸗ 
nuß tind fhöhe in Scheiben geſchnittene Celleri, 
famt den groͤſſern Würgeln, wenn ſelbe zuvor 
gehörig gereiniget, und mit ſiedendem Waſſer 
angebruͤhet worden, wohl abgetrotknet daran,fafz 
fe es fo lange kochen, bis der Celleri und das 
Fleiſch weich ſind, druͤcke Zitronenſaft daran, 
undrichte es dnı : : | " ’ 
452. Ein herrliches Ragout von Brieſeln, 
‚Öbten, Gaumen,,und faſchitten 
te Mau, 
. „Dan faffe die Gaumen und Ohten meich fieden) 
putze fie fauber, und gr fie eine Fleine Weile 
| in 


ws 
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in friſchem Waſſer liegen, ſetze ſie in einem Ha⸗ 
fen zum Feuer, und laſſe ſie weich kochen, her⸗ 
nach ſeihe ſie ab, und lege ſie wieder in friſches 
Waſſer; die Brieſeln ſiede eine Viertelſtunde fan 
und lege fie zu dem Uebrigen. Nun nehme fhde 
ne groffe Maurachen, waſche fie wohl, und pu⸗ 
Ei recht fauber, lege ein Stüd Butter in ein 
Rafferol, gebe die Maurachen mit Salz und. 
Gewärz hinein, und dürfte fie ab; find fie fer⸗ 
tig,. fo laſſe fie Falt werden, und fafchire fie; 
Dann nehme, feingefchnittene Schünden, richte 


- 


die Schnigen davon in ein Kafferol, und lag fie ein 
wenig dünften, gebe nicht viel Fleiſchbruͤhe dar⸗ 
an, und laß ed recht audfieden, nehme die Gau⸗ 
men und die Brieſeln, ſchneide ſie viereckicht in 
der Groͤſſe eines Zwoͤlfets, die Ohren aber wie 
geſchnittene Nudeln. Nun ſeihe die Bruͤhe von 
den geduͤnſteten Schuͤnkenſchnitzen durch ein 
Haarfieb, lege die Schuͤnkenſchnitzen und Butter 
in ein Kaſſerol, laffe den Butter ſchaumend wer» 
den, und gebe die Ohren, Gaumen und Brie- 
fein hinein, laß es ein wenig auf dem Windofen 
anziehen; gebe die Brühe von dem -gedünfteten 
Schuͤnken daran, nehme die Maurachen-aus dem 
andern Kafferol heraus, laffe die Kette davon 
Ablaufen, und gebe fie zu dem Ragout; von 
dem Speck und Schuͤnken fhöpfe die Fette wohl 
herunter, den Saft aber gebe durch ein feines 
Haarſieb auf dad Ragout, laſſe es noch ein vor 

nig ſieden, und richte ed an. 


453. 
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453, Meridon von Reis mit Ragout. 


Man nehme einen ſchoͤnen wohlausgeſuchten 
Reis, lege ihn in ſiedendes Waſſer, laſſe ihn 
einige Sud a waſche ihn in friſchem Waſ⸗ 
ſer, und — ihn wieder wohl ab, gebe ihn in 
sein Kaſſerol, ſchuͤtte Fleiſchoͤruͤhe daran, Salz 
und Gewuͤrz dazu, und wenn er recht dick ein 
gefotten iſt, fo lafe ihn ganz ausfühlen; dann 
nehme auf ein Pfund Neid, ein halbes Pfund 
Butter, treibe ihn mit vier ganzen Eyern-und 
acht Eyerdottern ab, daß aled recht ſchaͤumend 
iſt, gebe den Falten Reis darein, ruͤhre es wohl 
untereinandet ab; hernach gebe ein Falted Nas 
göut, von was man ed immer machen will, 
"Sieifch = oder Kaften - Ragout, auf eine Schüffel, 
‚gebe den abgetriebenen Reid darauf, und. füre 
tiere ed, wie eine Scüffelpaftete, beftreiche es 
in der Höhe mit Krebsbutter, beftreue ed. mit 
fein geriebenem Parmeſankaͤß, und eine: halbe 
‚Stunde vor dem Anrichten, flelle ed in einem 
Badofen; der noch heiß ift; | 
454: Ein Indian, oder Kapaun in der Preß. 

Man mache einen rein geputzten Kapaun 
öder Indian auf dem Rüden auf, loͤſe die Bei- 
ner heraus, nehme einen güten Faſch, beſtreiche 
darmit den Kapaun oder Indian inmendig ganz 
dünn aus, dann dünfte Auſtern in’ ein wenig 
Butter, wie auch friſche Erdapfeln, Briefeln, 
‘und Gaumen; gebe Sen darauf, 
“ 3 e 
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ed recht kurz einſieden, gieb Salz; und Gewuͤrt 
daran, und fo, wenn es fertig, laß es kalt wer⸗ 
Ren. Alddann fuͤlle dad Geflügftüd. ganz damit 
‚aus, und nähe ed auf dem Rüden zu. Gebe 
in ein Kafferol Speckſchnitzen, Schünten, ‚Kalb: 
sfleifch, Zwiebeln, Zitronenichalen, Yayzes ‚Ger 
wuͤrz und Kraͤutelwerk, lege dad Stuͤck hinein, 
und laß ed recht langſam dünften, Wenn ed fos 
‚dann braun und weich genug ift, lege den In⸗ 
dian oder Kapaun heraus, gebe in dad Kaſſerol 
eine: gute Soß und laß ed einen Sud aufthun, 
lege dad Stüd in ein frifched Kafferol, ſeihe die 
Sof dur ein Haanrfieb darauf, und vor man 
anrichtet, fee man dad Kafferol auf Koblenfeuer 
und laß ed noch auffieden, damit ed durch und 
durch recht heiß wird. Man kann auch ein Ra⸗ 
gout von Aufteen ‚oder Erdaͤpfeln darunter geben. 


455. Eine gemeine, aber ſehr gute Schuͤn⸗ 
! Eenipeife. | 
Man fehneide ein Stück geraͤucherten, aber 
ſchon gekochten Schünfen ganz Flein, made von 
drey Eyern und Mehl einen zarten Zeig, u 
ſelbigen fehr dünn aus, und fhneide ordinaͤte 
Nudeln daraus, koche fie im Wafler ab, und 
wenn fie fertig, fo ſchuͤtte man fie in einen Sei⸗ 
ber, mache auf eine Schüflel einen- Reif von 
hartem Zeig, lege Butter in die Schuͤſſel, hier- 
- auf von. den gefohten Nudeln, dann wieder 
etwad Butter, hierauf etwas Schünfen und ges 
riebenen Parmeſankaͤß, und fo fort nach Ord⸗ 
* nung 
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nung eine Lage auf die andere, bis es ger ifl. 
Nun nehme man Butter und füffen Ram, ruͤh⸗ 
ve etwad Mehl darunter, und treibe es auf dem‘ 
Feuer ab, nenn nun diefe Soß kalt, ſchlage 
man fünf Eyer daran, gieffe ed über die Nur 
dein‘, ge in den Ofen und backe ed gehörig. 
Hiebep darf aber Fein Butter und Fein füffer Ram, 
geſparet werben; ſonſt wird ed zu trocken. 


456. Eine ſehr gute’ Zroifihenfpgig von 


Huͤhnern oder Kapaunen, - _ 
Man nehme hiezu zwey fchöne Kapqunen 
pder zwey recht gute Hühner; wenn ſelbe gehoͤ⸗ 
zig zubereitet, made man fie auf dem Rüden 
auf, und nehme alles Inwendige heraus, Knos 
hen und Flejſch, ohne aber. die Haut zu zerreiſa, 
fen; von dem Kapaunen-oder Hühnerfleifc aber; 
mache inan einen Faſch mit Speck, Briefeln,. 
Schampions, Trüffeln, und in Milch geweichten 
Semmefrinden, dad Gelbe von vier Eyern, 
Salz, Pfeffer, Muskatenbluͤthe, etwas Peterfif 
"und noch andere gute Kräuter, ftoffe alles im 
einem Mörfer fein zufammen. Diefen Faſch 
mache man ber die Haut der Rapaunen, an 
welchen dach noch etwas Fleiſch ſeyn muß; Auf 
den Faſch lege Tanglihte wohlgewürzte Speck⸗ 
ſchnitzen, eben fo greife Schuͤnkenſchnitzen, hier⸗ 
auf wieder Speckſchnitzen, und wieder rohen 
Schuͤnken, dann Piftagien, Speck, und Schuͤn⸗ 
fenfhnigen, und fo fortgefahren, fo groß man 
ed haben will; nun druͤcke man es zufammenz 
ei 3 | wickle 
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wickle e8 in ein weiffed leinenes Tuch und ver⸗ 
binde ed gut, belege ein Kafferol mit Speckſchni⸗ 
un, geklopften dünnen Streifen von Rindfleifch, 
ewürz , guten Krautern, Salz, Pfeffer, 
Zwiebeln, Paftonat, gelben Ruben, lege als— 
dann dad Eingebundene gemach in das Kaffe 
wol, deife ed zu und laſſe es auf gelinden Kohle 
Feuer fertig werden; nehme. es heraus, zerſchnei⸗ 
de ed im runde Stuͤcke, lege fie auf eine Schuͤſ⸗ 
fel, made ein Ragout von grünen Trüffeln darz 
über, oder richte fie mit Schuͤnkeneſſenz an, lafs 
fe fie auf einem Kohlfeuer anziehen und trage 
fie auf. A 


457, Hiefchkalbleber mit Faſch. 


Schneide die Leber in Stuͤcke, laſſe in ei⸗ 
nem Kaſſerol oder Reine Butter oder Schmalz 
heiß werben, ſchneide fpanifhe Zwiebeln ganz. 
duͤnne fcheibenweis hinein , laſſe ed anlaufen, 
lege die Leber darein, laß fie rölten und duͤnſten, 
Bid fie nicht mehr blutig ift, hernach gieb einen 
hiezu tauglihen Faſch dazu, und laß es mitein⸗ 
ander gehen, gieb Eſſig, Salz, Gewürz, etwas 
Rockenbohl, oder Knoblauch dazu, fobald es fie: 
Det, und der Faſch angegangen, nehme es vom, 
Teuer, fonft wird ed zu trocken, und richte ed an. 


458  $eber = Kuchen. 


Waſche eine Kalbsleber ſauber ab, und laſ⸗ 
ſe ſie eine gute Stunde in friſchem Waſſer lie⸗ 
gen, damit ſich das Blut davon mE ziehe, 

/ | | | imm 
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Nimm fie heraus und fhneide dad Häutige uns 
ten und oben davon. Hacke die abgehäutelte 
Leber mit einer Zwiebel ganz fein. Dieſes Ger 
hackte rühre mit ein Paar Kaffeefchaalenvol guter 
ſuͤſſer Milch und mit fünf bis ſechs Eyern an. 
Salze das Angerührte, thue ein wenig Mußfat- 
nuß und geftoffene Naͤgerln dazu, ftreue drey 
bis vier Haͤndvoll Semmelbroͤßeln darauf, gieffe 
fiber dieſes eined Fleinen Hühnerey groß zergan⸗ 
genen Butter herum, und mifche es wohl durch 
einander, Nun gebe in ein’ Beten zerlaffenen 
Butter, fhütte das Angeruͤhrte in ein fauber ges 
waſchenes kaͤlbernes Meg, ſchlage das Netz oben 
uſammen, lege es in das Becken, und laß es im 
Bratofen eine Stunde backen. Man kann auch 
ſauber gewaſchene kleine Weinbeerln unter das 


Angeruͤhrte nehmen. 
J DI — sr — — 
459. Faſchirter Kapaun. c 
Man bereitet den Kapaunen, wie ſthon iſt 
angezejget worden. Wenn er nun aus dem 
Waſſer genommen wird, ſo naͤht man 'bie Oeff⸗ 
nung, wo der Kapaun ausgenommen worden 
ift, zu; macht, fo lange der Rücken: if} in 
graden Schnitt bis auf das Bein hinein’, loͤſe 
die Haut mit allem Fleiſch fo an den. Gebeinen 
sund herum iſt, ab, und fo auch die Schlegel 
und Flügel aus den Gelenken, ſo, daß da 
bloffe Seripp allein übrig bleibt. Man 
aber ſehr acht geben, daß die Haut kein iii en 
fommet. Oben muß der Hald auch fo aus der 
— S4 Haut 
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aut abgeistt werden, daß er ſamt dem Gerippe 

erausge mmen werden, kann, die Haut aber 
nicht zerriſſen wird, Daun nimmt man. etwas 
don dem innern Bruſtfleiſch, hacket es mit ein 
menic friſchem Speck ganz fein, ruͤhret es mit 
pier Eyerdottern, etlichen Loͤffeln voll fü Ten Rau, 
gefigffener Muskatenbluͤthe, Salz, und für eie 
gen Kreutzer eingeweichte, wieder feſt ausge⸗ 
drücte, in Butter gedämpfte Semmel an, und, 
ftoffet ſodann ades in einem Mörfer recht fein 
uſammen. Dann thut man es in eine Schif 
Ei herauf, ſchlaͤgt des Meiffe, von. den. vier Ey⸗ 
ern. zu einem ſta ken Schnee, und ruͤhret es mit, 
ein wenig Elein sefcpnittenen Zitronenſchaalen art 
das Seftoffene , fuͤllet eß in den. ausgebeinten 
Kapaunen hinein; nähet den Ruͤcken zufame 
und bindet oben den —* mit einem aden — 


= 


fheiben / gr Mus —— — — daran 
Ba: a Thimian und alerhand Wur⸗ 
SR lege den 39 Kapaunen darauf, und 
gieße ſo viel ne daran ,, als. ‚nöthig iſt, 
um ibn Darin zu, Mr SE: er gan Te 
an eine, oß mit Maurachen, 
— un“ RER D daran. 
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NB, Man darf dad Gefig ja nicht zu feft 
in den Kapaunen fuͤllen, fonft zerfpringt die 


Bruſt gerne. 


460. Faſchirte Wildänten gedämpft. 


Wenn die wilden Aenten rein geputzet, aus⸗ 
genommen und gewaſchen ſind, ſo werden ſie 
gliederweis zerſchnitten, in ein Geſchixrr gethan, 
mit Salz, ein wenig geſtoſſenen Nagerin „ Pfef⸗ 
fer und Ingber beſtreut; ein Glas Wein, nebft 
einem halben Glas Weinefiig fiedend daruͤber ges 
goffen , und -zugededt ſo laͤßt man ed ſtehen, 
biä folgender Faſch gemacht ıfi. - Man nimmt 
auf. zwey Aenten vier Loth Speck , gut ‚gemo- 
Sen u ſechs Loth Tauber. gewaſchene ausgegraͤtete 
Sardelen , eine Hand vol Schalotten, von eiz 
ner halben Zitrone die Schaalen,, und von dem 
Aenien die Lebern, das Herz und den Magen, 
diefed ales wird noch mit einem Fleinen Stüdel 
von Kalbg z oder andern Gefluͤglebern recht fein 
gewieget / ein wenig geddertes Bafıkfum und 
Thimian barein gerieben, eine Hand non gedoͤ⸗re 
te und fein geftoffene ſchwarze Brodbroͤſeln dar⸗ 
ein geruͤhrt und ein Meſſetſpitz von geſtoſſe⸗ 
nen Pfeffer, Ingher, Raͤgerln und Mußkaten⸗ 
bluͤthe daran gethan. Wenn diefeg geſchehen iſt, 
werden bie Aenten aus dem Wein herausgenom 
men, quf einen Deckel geleget, damit fie nb- 
laufen, und der Faſch mit dem naͤmlichen Weis 
ne, worinnen die Aenten gelegen find, anger 
ruͤhrt, Alsdann laͤßt man ein Ginsfer Durrey 
S5 hei 
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heiß werden, thut die Yenten darein und läßt fie 
eine gute halbe Stunde dämpfen , hernach wird 
der Faſch dazu gethan, mit den Aenten durch- 
einander gefchiittelt, und wenn fie mit diefem 
noch eine Biertelftunde gedämpft haben, fo gießt 
man nur noch fo viel Fleiſchbruͤhe nebſt einem 
Glas Wein daran, daß die Aenten voöllends das 
rinnen weich kochen Finnen. Man: muß fie oͤf⸗ 
terd umwenden, daß fie nicht anbrehnen. Sind 
fie num ausgekocht und. weich genug, fo werden 
fie regelmäßig angerichtet. Man kann diefe zu* 
gerichteten Aenten, wenn fie gedampft find, in 
eine Paſtete von mürbem Butter » oder Gremz 
teig legen, die Halfte von dem Faſch dazwiſchen 
geben, die andere Hälfte aber fohen, und dann 
erh, wen die Paftete gebacten ift,- volendd das 
TR SE En a 


267. Gefüllte wilde und zahme Aenten. 


Die zahmen Aenten, wenn fie gerupft find, 
werden. mit fiedendem Waſſer abgebrübet , rein 
geputzt, und in laulichtem Waffer nochmals ab: 
gewaſchen ; dann merden fie qusgenpmmen, in 
frifhem Waller ausgewaſchen, und. noch en 
Stunde in reines friſches Waffer gelpgt. -- Yu 
diefem waͤſcht man fie nochmal heraus, falzet fie 
in=zund auswendig, und fäßt fie fodann liegen, 
Indeſſen made man folgende Füge: Wiege die 
£eber mit zweymal fo viel frifhem Speck als die 
Leber ift ,, mit Schalptten oder andern Zwiebeln, 
etwas Peterſilkraut, ein wenig Be a 

| Thi⸗ 
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Thimian recht fein. Wenn ed nur eine Aente 
ift, fo:thue man eine gute Hand vol Semmel⸗ 
bröfeln, Salz, gin wenig Pfeffer und Nägerln 
nebit Zitronenfaft Dazu ‚ ruͤhre es mit vier Eyerdot⸗ 
tern an, füle die auggettocnete Aente damit 
aus, und .näbe fie zu. Nun belege man eim 
Kaſſerol mit. dünnen Spedfchnigen , auf diefe 
Schnitzen eben fo dünne Schnigen von Kalbe . 
fleiſch, und auf diefe etliche Zwiebeln in Schei⸗ 
ben gefchnitten, und etliche Forbeerblätter. Dann 
fege man die Aente darauf hinein, decke das Rai 
ſerol zu „ und laſſe es auf Kohlen bampfen , wen⸗ 
de fie etlichemal um, und wenn fie halb fertig, 
gieße ein Glaß Wein und ein Seidel Sleifchfup- 
pe daran, ‚gebe etwas gebrannten Zucker dazu, 
und laffe fie vollends ausfochen. Dann fege man 
ſie auf.eine Schüffel heraus, ſchoͤpfe das Fette 
Bon der Soß mit einem Löffel herab , drücke Zi— 
teonenfaft daran, und. richte fie Durch einen Sei⸗ 
her über die Aente an, beftreue fie mit geſchnit— 
tenen Zitronenfchanlen, und gebe fie. auf den 
Tiſch. Auf die namlihe Art merden auch die 
MWildänten gerichtet ; nur daß fie nicht abgebrüis 
bet, fondern die Federn abgerupfet „ und fonit 
fauber gepußt werden. 3 


462, Schwarzes Wildpret mit Soß. 


Wenn dad Wildpret fauber Hewafchen wor: 
den, wird ed mit Waſſer, Eſſig und ſchlechtem 
Wein, Zitronen, Salz, mit ganzem Gewürz; 
Sorbeerblättern, Zwieheln und Walchhelderbee⸗ 

ge 
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ven zum Feuer gefekt, wobey man es ſo fange. 
Fochen läßt, bis es faſt weih ıft. Sodann röfte: 
man zu zwey bis drey Pfunden Wildpret zwey 
Loͤffelboll Mehl in Schmalz oder Butter, und eis 
ne Hand vol ſchwarz geriebened Brod recht braun, 
ſchütte von de: Brühe, worinn dad Wildpret ger 
kochet, daran, und thue es zu ſelbigem, und laffe 
88 noch to ange kochen, bis es vollends weich iſt. 
Alsdann lege man es auf eine Shüffel, richte 
die Soß darüber an, und. garniere es, wie ſchon 
geſagt worden. Zu dieſer Soß kann man auch 
geriebenen Lebzelten, und ein. Stuͤck Zucker thun, 
und dieſe benden Stuͤcke mitkochen läſſen. 


43. Sulz über. den Schweinskopf, und. 
anderes Wildyrett. 


Xi man ſchwarzes Wildpret, oder einen, 
Wildfhmweinsfonf in einer Sulz aufbehalten, fa, 
wird in der Brühe, morinn es abgefoht und fere 
tig geworden ift, noch Folgendes gefotten : Wach⸗ 
bofderbeeren, ganzeg Gewürz , Lorbeerblätter, 
Zwiebeln, in Eile geſchnittene Zitronen, und 
thue etwas Haußenblaſe in 
in Baͤufchel gebunden‘, und Kalbsknochen darz 
unter, laffe alles untereinander recht weich de 
ſieden, fo , Daß die. Knochen recht ausſiegen, lex 
ge das Wildpret, oder den Kopf in dag Geſchirr, 
worinnen man es aufbehalten will, und die Bruͤ⸗ 

e laffe dur einen feinen Seiher darüber lau⸗ 
‚fen, und ſtelle es an einen Fühlen Drt.: Wıld- 
pret ſowohl als Schweinätopf. en 
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Art zubereitet wird, kann man-Falt mit der Sulz 
aufſetzen. Wil man ed warm geben, fo fann 
‚mean ed auf Kohlfeuer wieder heiß machen, und 
reine beliebige Soß dazu bereiten. 
=: 464 Rothes Wilppret mit Kappern. 
Man kann hiezu die Bruft; oder den Bug 
nehmen, zerhaue folche in Stüce nach Belie- 
ben, waſche es aus, und fiede es in Salzwaſſer 
nicht gar zu weich. Dann roͤſte (wenn es ein 
Stück für vier Perfonen’ift) in Schmalz oder 
Butter drey Löffel voll Mehl dunkel braun, rühre 
es mit der Brühe, worinn dad Wildpret gefot- 
ten, an, thue klein geſchnittene Zitronenfchad- 
len, nad Gutgeduͤnken Eſſig, ein wenig guder, 
geſtoſſene Nagerin, dtey bid Vier Föffel bo Raps 
pern dazu, lege das Wildpret hinein, und laffe 
ed vollends weich kochen, und fo richte ed an. 
Man fann dad Wildpret auch wie das Rindfleiſch 
daͤmpfen, ed muß aber ein fleifchiged Stück ſeyn. 

465. Stikafitte junge Hühner: _ 

Die jungen Hühner werden in bier Theife 
zerſchnitten, eine halbe Stunde ins Waffer ge- 
- legt, und nochmal rein gewaſchen, hierauf wird 
. zu zwey Hühnern Butter eined Hühnerey groß in 

ein Kafferol, wo man ihn ergehen läßt, gethan, 
ann fege man die Viertel darein und falze fie 
ein wenig, fehneide einen Zwiebel auf das fein- 
fte, thue ihn zu den Hühnern, und lafle aues 
‚eine halbe Viertefftunde dampfen, Dann firsue 
— an 
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man zwey Fleine Löffel vol Mehl daran, und 
rüttle die Hühner damit wohl untereitiander , laſ⸗ 
fe fie no ein wenig damit anziehen. Indeſſen 
zerruͤhre man drep Eyetdotter mit drey Löffel von 
Weineffig, und giefje langſam fo viel Fleiſchbruͤ⸗ 
be, ald man zur Soß nöthig hat, daran Nun 
ſchuͤtte man ed an. die Hühner, thue Zitronen: 
ſchaalen, ein wenig Musfatenblüthe,, und ein 
Glas Wein dazu, und laſſe es eine halbe Stun: 
de ſchnell kochen. Wenn die Brühe nicht mehr 
kochet, giebt man einen Löffel voll fein gefchnit: 
tenes Peterfilftaut daran, und richtet fie gleih . 
on. Wenn man dad Peterfilfraut mit der Bei: 
be fieden lieffe, würde es gerinhen. 


466. Frikaſe von allerley Geflügel. 


Dan kann das Geflügel in Viertel, odee 
Stüce zerfchneiden oder ganz laſſen, daͤmpfe es 
im Butter mit Salz ein wehig , doch muß es weiß 
‚bleiben , lege fie aus dem Kaſſerol, und firetie zu 
bem Butter ein wenig Mehl, thue ftatt dem Geflü- 
gel ſauber gemafchenes Kalbfleifch Binein, und laſſe 
es ın dem Kafferol dämpfen, thue Wurzeln, wie 
bey der braunen Suppe, Zitronenfaft auch ein 
kleines Stück gerduderten Speck uͤnd etwas 
Schuͤnken dazu ; füne ed mit.guter Fleiſchbruͤhe 
auf, und laſſe es eine halbe Stunde lang fo: 
hen. Sodann treibe man ed durch einen Sei: 
ber, thue das Geflügel hinein, und laffe es da- 
rinn vollends weich werden, tühre ein Paar Eyer⸗ 
dotter mit etlichen Zöffeln von füffem m 
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gieſſe die Soß nach und nach daruͤber, ſchuͤtte es 
zu dem Gefluͤgel, und richte es an. 
467. Kalbfleiſch mit Zitronenſoß. 

Man laſſe dad Kalbfleiſch in Waſſer und Salz 
ein Paarmal aufſieden, und nehme ed aus dem 
Waſſer, lege es in ein Kaſſerol, und gieſſe kraͤf⸗ 
tige Fleiſchbruͤhe daran, zwey Lorbeerblaͤtter, gan⸗ 
zen Pfeffer, Muskatbluͤthe, eine ganze Zwiebel, 
etwas Butter, Salz und Zitronenſchaalen des 
zu, und laffe ed kochen, Bid ed weich genug iſt; 
dann richte man das Fleiſch auf eine Schüffel, 
thue in die Sog noch geriebene Semmelsröfeln, 
und einen guten Theil Zitronenfaft , Tafje ed noch 
einen Sud auftfun, und gieffe ed durch einen 
Seiher über das Kalbfleiſch. 


468: Faſch zu verſchiedenen Sachen. 


Man nehme ein braͤtiges Kalbfleiſch ein Pfund, 
ein Viertelpfund Kernfette, ein viertelpkundSpeck, 
ſchneide alles klein zuſammen, und thue es in ein 
Kaſſerol oder Reine, und laſſe ed darinn anlau« 
fen ‚-indeffen made ein Eingerührtes von ſechs 
oder acht Eyern, und laffe ed falt werden ‚ neh⸗ 
me eine Semmel, fchneide die Rinde davon, und 
weiche fie in Milch ein, gebe Peterfilfraut, Zwie⸗ 
bein und. Zitronenſchaalen, alles Flein zufammen 
gewiegt, Musfatblürhe und ein wenig Rockenbohl 
Dazu, falze ed, gieb alles in einen Mörfer, um! 
fioffe es unter einander, daß es recht fein Bi 
| annft 
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fannft auch ein wenig Oberi dazu nehmen. Mit 
dieſem Fann man fafchiren ; was man will, 
469: Braun angelaufener Bruftkern: 
Neehme einen Eälbernen Bruftfern auf zwey 
Pfund, waſche ihn rein und falje ihn, dann les 
e in ein Kafferol Spedfhniken ; etlihe Schuͤn⸗ 
enſchnitzen, einen ſpaniſchen Zwiebel, eine gelbe 
Ruben, eine Wurzen Peterfil, und ein Stuͤcket 
Zeeri , etliche Pfefferkörner, ein Stück ng: 
ber ; tind ein wenig Mußkatbluͤthe, lege dert 
Bruſtkern darauf, feße ihn auf eine Glut, und 
laſſe ihri ſchoͤn braun werden, ſtaube einen Loͤf⸗ 
fei vol Mehl darauf, und laß ihn noch ein we⸗ 
nig dünften, fehütte einen guten Kochloͤffelvoll 
Schuͤſuppe daran, und eine Kaffeefhanlern vol 
Bertram: Effig, laffe ed eine Viertelftunde auf: 
fieden, lege den Bruftfern in ein anderes Kaifes 
toly und die Soß daruͤber. Wenn es Zeit iſt 
zum Anrichten, laſſe es noch einen Sud aufthun/ 
richte ihn auf eine Schuͤſſel, und gieb die Soß 
darüber. Man kann unter die Soß gedünftere 
Schampions geben. | 
470. Eine gemifchte Speife vom Geflügel; 
Nehmi junge Hühner, junge Tauben ; und 
junges Laͤmmernes, theile fie in Viertel , über? 
ſiede fie in Waffer oder Fleiſchbruͤhe, aber nicht 
zu lange, dann nehme ein Stück Butter in ein 
Kaſſerol, und dünfte die Hühner, Tauben und 
Mur u 
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Fämmerned datinn. Vereite kleine gebackene 
Knoͤderln, Maurachen, und grüne Erbſen mit 
uͤberbrennten Brieſeln. Nehme eine Reine und 
duͤnſte auch die Btieſeln, Maurachen, und gruͤne 
Erbſen. Gieſſe von der Suppe, worinn die Huͤh⸗ 
ner geſotten, uͤberall an das Geduͤnſtete, wuͤrze 
ed gut, und laſſe die Knoͤderln einen Sud das 
mit aufthun, dann richte es untereinander an. 
An den Safttagen fann man aber nehmen‘: geba⸗ 
eene Hechten, Karpfen, Grundeln, Fiſchrogen, 
Hechtenlebern, kleine Rutten, Hechtenknoͤderln, 
Kauli, Maurachen, Karpfenmilch, auf die Art 
gemacht, wie die vorige. Man kann auch dieſe 
Speis in die Butterpaſteten, und muͤrbe Paſte—s 
ten geben. et 
° 471. Auf eine Andere Ark: 

Nehme von einem gefottenen Hahnen, oder 
Kapaunen, das Bruſtfleiſch, ftoffe ed in’ einem 
Moͤkſer mit Mark: wenn ed recht fein geſtoſſen 
ift , fo fprudle ed mit einer Fleiſchbruͤhe ab, treis 
be ed durch ein Sieb; auf ein Seidl Suppe kom⸗ 
men zwey ganze Eyer und zwey Dotter, melde 
auch darunter gefprudelt werden, wuͤrze und ſalze 
es, doch nur ganz wenig, ſchuͤtte es in eine Schaa⸗ 
le, und ſtelle es auf einen Hafen ſiedendes Waſ—⸗ 
fer ; ja aber auf feine Glut, und laſſe ed dann 
ſtocken. Darüber. fann man eine Flare Fleiſch⸗ 
brübe, oder eine Soß von Eingemachtem geben: 


“ m . es BE it ı$ 
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| ». 472. Zaften.= Nagout. - 
Nehme bon einem Karpfen, welcher ein Milch⸗ 
ner fehn muß, das Eingeweid, loͤſe forgfäftig die 
Galle davon / ſiede es ab, lege ed auf ein Schneid⸗ 
Brett; Dazu ein Paar Scalotten, Peterſil, ein 
werig Bafilifum und Thimian, nebft zwey har⸗ 
ten Eyern ; fehneide ed mit dem Wiegmeffer mit⸗ 
telmaßig fein, gebe Salz , Pfeffer und Semmel⸗ 
broͤſeln dazu, nebſt einem ganzen Ey, und ein 
Hein wenig feinem Mehl; miſche alles wohl un— 
fereinander. Aus allem diefem formiere Maura⸗ 
zachen, und den Stiel mache von einer Peterfil- 
wurzel, und fo bade fie im Schmalz, oder But: 
ter heraus. Sodann nehme frifhe Mauraden, 
und wenn fie wohl gepußet und gewafchen, fo 
Laffe fie ein wenig in Butter anlaufen, gebe fein 
geſchnittenen Peterfil und einen ganzen Iwiebel 
—— gebe Golli darein, und laſſe ed aufkochen, 
* cke Zitronenſaft darein, lege die gebackenen 

aurachen dazu, und laſſe ſie noch einen Sud 
aufthun, und ſo gebe ſie. 


473. Ein melirtes Ragout. 


Schneide von unterſchiedlichen Fiſchen, nach⸗ 
Dem fie wohl geſchuͤppet, gewaſchen, und einge⸗ 
falzen find, Stüce , einige kann man baden, 
einige abfieden , made auch lange und runde 
Fiſchknoͤderln, backe fie, thue alles in ein Kaſſe⸗ 
vol, gieb Krebsſchweifeln, Karpfenmilch, Hech⸗ 
tenlebern, Schampions, Erdaͤpfeln, Maura⸗ 
chen, und eine Brühe darein, laß alles wohl auf⸗ 

ſieden, 
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Jeden; druͤcke Zitronenfaft daran , und gieb eh 
auf Die Tafel. 0 


474 Ein Salpifon su machen. 


Nehme geſottene Hechtenlebern,, Krebsſchwei— 
Ffeln, Karpfenmilchner, Schampions, Erdaͤpfeln 
and Maurachen, alles wohl geputzet, ſchneide ed 
gewuͤrfelt; dann Schalotten, Peterſil, ein we⸗ 
nig Baſilikum und Thimian, ſchneide es fein 
zuſammen, und laſſe dieſe Kraͤuter in Butter 
Etwas duͤnſten, dann gebe alles obige gewuͤrfelt 
geſchnittene Dazu, und laffe es miteinander übers 
Dünften, gebe Salz, Pfeffer, und ein Löffel vol 
Brühe dazu, und laffe es aufkochen, rühre etli= 
He Eyerdotter darunter druͤcke Zitrönenfaft data 
an, und laffe 28 falt werden, | 


475: Faſten Karbonadeln im Ofen. 


Diefe Karbonadeln koͤnnen von zweyerley 
Fiſchſorten gemacht werden, von Hechten, oder 
‚don Karpfen; ziehe die Haitt über den Fiſch, loͤ⸗ 
ſe das Fleiſch behutſam von den Graͤten , ſchneide 
es recht klein, gebe darunter etwas Waſſer, Pfef⸗ 
Fer und Salz, miſche dieſen Faſch wohl ab, ma⸗ 
he nicht gar. zu kleine Katbonadeln davon, for⸗ 
mire aus einem Graͤte das Beinl in die Karbona⸗ 
Bein, thue in ein Kaſſerol ein Stuͤck Butter, als 
lerhand Sorten Wurzeln, Ktaͤuter, ein Lorbeer⸗ 
blatt, etliche Schalotten, Zwiebeln in Scheiben 
geſchnitten, ein a eemen Parpnfantih, (> 
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He ed auf dad Feuer, laß den Butter fammt dert 
Wurzeln heiß werden, hernach paſſiere ihn in ein 
Kaſſerol, lege die Karbonadeln hinein , laffe fie 
eine Stunde oder mehr im Butter liegen, nach⸗ 
Dem mache fie ein wenig warm, made von diefem 
Butter die Zortenpfanne fett, beſtreue die Kar- 
bonadeln ganz mit Semmelbröfeln ‚ lege fie auf 
die Tortenpfanne , gieffe zuletzt den uͤbrigen But— 
ter Aber die Karbonadeln, eine Piertelfiunde 
vor dem Antichten thue fie in einen gab gehitz⸗ 
ten Dfen, daß fie Farbe befommen , wie die Kar: 
bonadeln haben ſollen, daß fie aber faftig bleiben. 
Nun nehme eine Schüfuppe in ein Kafferol, ge< 
be fein gefehnittene Schalotten darunter ‚ und Zie" 
tronenfaft, falze fie, laffe fie aufkochen. Gieffe 
fie auf eine Schüffel, lege die Karbonadeln ohne 
Butter darein, und gebe fie recht warm zur Tafel. 


476. Saften Rarbonadeln gebacen. 


Die Karbonadeln werden gemacht und for: 
mirt wie die vorigen, alddann aber in Mehl umges 
wendet , in Eyern umgefehrt , mit geriebener 
Semmel beftreuet , und fo in Schmalz fhön her: 
audgebacen. Gebe eine Sof dazu, oder gebe fie 
trocten, jedem nach Belieben. Man fann fie audy 
auf Semüfe geben. Die Soß fann man allen- 
fans von einer Brühe machen, ein wenig Bertrams 
effig und Zitrenenfaft,, faffe fie auffieden, und 
gebe fie in einer Schaale zu den Karbonadeln. 


41 
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477: Gebackene Strizeln von Geflüge: 


.. Nehme von einem abgebratenen Gefluͤge 
Fleiſch, fhneide ed mit einem gebratenen Kalb⸗ 
fleiſch recht Flein, ftoffe ed in einem Moͤrſer, fals 
ze und würze ed hur ein wenig, mifche Eyerdot⸗ 
ter darunter, daß ed feſt wird, laffe es kalt wer⸗ 
den, mache daraus Fleine lange Strizeln, wende: 
fie in Eyern um , beftreue fie mit Semmelbroͤſeln, 
und backe fie fhön, aus Butter oder Somalz. 


478. Eine Gansleber in der Soß. — 


Salze die Gansleber ein, laſſe ſie in Salz 
liegen, nimm anf eine Leber ein Seidel Obers, 
und gieffe ed darüber , ſtecke etlihe Gewuͤrznaͤ⸗ 
gerin darein, lege ganze Muskatenbluͤthe daran, 
gieb oben und unten Glut, und lag den Milhram 
bis auf ein wenig einfieden.. Dder : nehme ein 
halbes Pfund Butter in eine Reine, und wenn 
die Leber eine Weile in Salz gelegen , fo lege fie 
ganz hinein, und laſſe fie ausdünften ; iſt fie fer⸗ 
tig , fo richte fie auf eine rt laß Erdaͤpfeln 
in Butter anlaufen, fehneide fie fie zu Blätteln, 
gebe fie auf die Leber , und drüde Zitronenfaft 
daran. | 

479. Magaroni mit Schünfen. - 

Laffe die Magaroni in fiedendem Waffer fo 
fange fortfieden, bis felbe weich find, lege fie in 
kaltes Waſſer, und dann laffe dad Waffer durch 
einen Seiber ablaufen „ fchneide Kleine Schüns 
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— ‚ oder von einer geſottenen geſelchten 
Zunge fleine Schnigen, laffe Butter in einent 
Kafferol heiß werden, gieb die Schünfen oder 
Zungenfohnigeln hinein und laſſe fie ein wenig 
anlaufen, thue die Magaroni und einer; gutem 
Milchram auch dazıl, laß es ein wenig aufſieden 
und falt werden ; hernach gie ein viertel Pfund, 
oder ein halbes Pfund Flein gefhnittened Mark, 
geriebenen Parmefanfäß und ein wenig Muskat⸗ 
blüthe darunter , nehme einen blechenen Reif, 
ftene ihn auf eind bledene Schüffeh, thue die 
Magaroni mit al dem übrigen wohl vermiſcht 
darein, und laß ed im Dfen baden.. Mantanır 


— ” 


diefed auch in eine Paſtete geben. 


486, Schtweinene Nieren in der Soß. 


Schneide die Nieren in di'«ne Blaͤtteln, thue 
Butter in eine Reine oder Kafferol , dazu Zwie⸗ 
bein, Schalotten ; und fein geſchnittenes Peter: 
ſilkraut, und laß es ein wenig mitſamen duͤn⸗ 
ften; gieb die Nieren mit etwas Pfeffer und ei? 
nem Lorbeerstgtt dazu ſetze ed nüf Kohlfeuer / 
und laß alles zuſammen einfochen. Staube het: 
nach etwas Mehl daran‘, gieffe ein wenig Fleiſch⸗ 
bruͤhe und guten Effig dazu, und laß ed kochen, 
fireue fein gefchnittene Zitronenſchaalen daran 4 
und es iſt fertig. " | | 


481: 
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‚481. Ochſenhirn mit Aufteen. >; > 

Binde ein ſchoͤnes gereinigtes Ochſenhien in 
ein Tuch und laß es eine Viertelſtunde ſieden, 
dann loͤſe die Haut, davon, und fchneide mit ei— 
nem Faden fingerdice Schnitzen. Nehme ein 
Maar rein gewaſchene Sardellen, gräte fie auß, 
und treive ſie mit einem Stuͤckel Butter ab/knet⸗ 
te au ein. andered Stuͤckel Butter ‚mit Mebf ab» 
mit dieſem ſchmiere die Schuͤſſel, : drücke Zitro⸗ 
nenfaft darauf, dann gebe die Hirnfchnigenysets 
was von: dem Sardelenbutter ,; und. sine Kage 
Auſtern, voiederum-Zitronenfaft , dann nieder 
Hirnfhnigen, und etwas von dem im Mehl abs 
gefnetteten Butter ‚. und, ſo fort, bis es gar iſt. 
Sodann ſetze ed auf eine nicht zu fiarfe Glut, 
decke es zu, und laß es nur fo lange kochen, bis die 
Auſtern nicht mehr rohe ſind. rpm 


| ur..! 1 09 hi „m 2:2 
482. Öepeister Ochſenſchwanz. 


Wenn dep Ochſenſchwanz zu Stuͤcken gehauen 
ift, fo. wafhe ihn ſauber aus, und mache folgende 
Bei darüber: Nehme in ein Kaſſerol halb ẽöſſig, 
halb Waſſer/ Salz, Zwiebeln; Lorbeerblaͤtter, Thi⸗ 
mian, Zitronenſchaalen, Naͤgerln, ſetze es aufs 
Kohlfeuer, und wenn ‘ed ſiedet ſo gebe dem 
Ochſenſchwanz darein, laß ihn fieden bis er recht 
weich iſt. Mache ſodann Mehlin Butter braun, 
gieb Fleiſchbruͤhe darauf, ſaͤure es mit Eſſig, fer 
ge den Schwanz darein, ſchoͤpfe die Fette von 
der Beitz rein ab, nehme alles, was in der Beitz 

z4 noch 
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noch iſt, aber nicht die Beik, in einen ‚Seihes- 
und treibe gs.über den. Schwanz ‚ laß ihn eine 
Meile fieden, und dann. richte ihn an. 


483. Gedämpfte Briſollen oder Kaͤlber— 
en ee de cd, ADDEN, 

Die Rippen muͤſſen wie zu Rarbonadeln her⸗ 
gerichtet werden. Man waſche fie rein, und klo— 
pfe ſelbe, ſalze fie ein, laß ein Stuͤck Butter in 
einem flachen Geſchirr zergehen, lege das Fleiſch 
daten/ decke es feſt zu, und laſſe es auf Kohlen 
oder in einem Bratofen daͤmpfen. Wenn es ſich 
auf beyden Seiten ein wenig gefaͤrbet hat, fo. 
gieß zu einem Pfund Fleiſch ein kleines Glaͤsl 
Wein, oder. Fleiſchbruͤhe, thue ein wenig Mus⸗ 
baibluͤthe, geſchnittene Zitronenſchaalen, und Zi⸗ 
tronenſaft dazu, und laß es noch ſo lange daͤm⸗ 
pfen, bis es weich genug iſt. Man kann auch 
rein gewaſchene ausgegraͤtete Sardellen klein gex 
wiegt dazu nehmen. 


1 
1* “ # 


ea 84. Gewi keltes Hammelſeiſch 

Man nehme die Beine ganz aus der Bruſt, 
und rolle fie ſo eng zuſammen, als moͤglich, bin⸗ 
de fie ſonach mit: Bindfaden feſt, und laſſe fie in 
gefalzenem Waſſer weich fieden. Indeſſen wird 
folgende’ Sof. dazu gemacht : Man röfte in, heifs 
fen Butter etliche Löffel ved Mehl , dann thue 
man eine halbe Hand voll klein geſchnittene Schas 
lotten Dazu + und roͤſte fir, ein wenig: mit, gieffe 
fo viel Fleiſchbruͤhe, als noͤthig iſt daran, Fr 

Wer eo gieb 
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eich. ein Glas Wein dazu, laſſe Muskatbluͤthe, 
Hein gefipaitrene Zitronenſchaalen, und Zitro⸗ 
nenfaft mitfochen. Itzt nehme man die gewicfel= 
te Bruft aus dem Hafen, loͤſe den Bindfaden 
auf, beftreiche fie mit Butter, und beftreue fie mit 
Semmelsröfeln, mache fie auf einem Roft auf 
allen Seiten braun. “Hierauf nehme man ein 
Ey, fiede ed hart, hacke ed recht klein, lege die 
Bruft auf eine Schüffel., und beitrene fie mit dem 
8: richte die Soß darunter An, und trage fie 
au z 4 Er . 
485. Dammelfleifch mit Kappern. | 
Das Hammelfleiſch wird in kleine Stuͤcke ge⸗ 
hauen und gewaſchen, und mit ſiedendem Waſſer 
und Salz in einer Stoffteine, oder Kaſſerol auf 
das Kohlfeuer gefeket. Mehr Waffer darf man 
aber nicht an dad Sleifch gieffen, ald dag ed nur, 
bedeckt ift. Wenn es zu fochen anfängt, muß es 
wohl abgefhdumet werden, bat es gar verfhaus 
met, fo thue nad Gutbefinden Effig, ein wenig: 
ganzen Pfeffer, Zwiebeln, Salz und Lorbeer= 
blätter daran, und laß ed fo lange damit kochen, 
bis ed bald. weich if. Sodann röfte zu zwey 
Dfund Fleiſch zwey gute Löffel von Mehl in heifz 
fem Butter ganz trocken umd gelbbraun, gebe ei- 
ne Hand. vol Zwiebeln dazu, rühre ed mit dem 
‚Brühe, worinn dad Fleiſch fiedet, an, gieſſe es 
an das Fleiſch, und laffe ed mit zwey Föffeln voll 
Kappern und Zitronenſchaalen Yanz fertig wer⸗ 
den. Man fann auch in die Soß Naͤgerln, Eleis 
ne Weinbeerln, und Zuder thun. } 

| 25 480. 
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486. Lammfleiſch mit jungen Hopfen, 


Hacke das Lammfleiſch in Fleine Stücke, wa 
ſche fie, und laſſe fie eine Weile in friſchem Waf- 
fer Siegen. Gehe ed mir faltem Waffer zum 
Teuer, und wenn e8 zu fieden anfangen will, 
fo nehme es davon. Gieſſe dad Waſſer ab, und 
laß das Fleiſch mit einem Stück Butter eine Weir 
Ie daͤnpfen; ftaube erliche Löffel von Mehl dar 
ar fhüttle ed wohl min, und wenn ed eine 
Weile gedaͤmpfet hat, gieffe fiedende Fleifhbrü- 
be daran, und laß es kochen. Indeſſen bruͤhe 
Bunde greuıen ſauber gemafchenen Hopfen im 

efalzegem Waſſer, aber nicht ganz weich , laß 
ihn in einem Seiher ablaufen, und mit dem 
Lammfleiſch vollends aufkochen. Bey dem Anz 
richten rühre die Soß mit zwey Eyerdottern ab, 
und reibe Muskatnuß Darauf. Man fann das 
Lammfleiſch auch mit Trüffeln wie das Kalbfleiſch, 
oder mit Peterfil wie Hgmmelfleiſch zuriehten. 
Das Fammflefh kann auf eben dieje Art, wie 
das Kalbfleiſch frifafirt werden. 


487. Franzoͤſiſche Hühner. 


| Man nehme mittere Hühner, putze fie fauber, 
mache 8 Therle daraus, lege fie in einen Fleinen. 
Ziegel , gieffe eine frifhe Fleiſchbruͤhe daran, 
thue Salz, Pfeffer und Musfarblüthe darany 
ſchneide eınen fleinen Zwiebel in 4 Theile, lege 
ihr quch dazu ſammt einigen Limoniſchaalen, und 
Kaffe —* aufhraͤgein. Sind bie — 
— er ‚wei 
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weich genug, ſo ſeihe man die Bruͤhe herunter, 
lege ein Skuͤck Butter an die Hühner, aus klein 
geſchnittenes Peterfiffvaut / und laſſe fie in ei— 
tiem Kaſſerol roͤſten, Nehme fodann guten Milch⸗ 
ram, ſchlage drey 3 Eyerdotter darein, fehürte 
von der. abgeſiehenen Bruͤhe ein wenig darany 
laſſe es gufſieden, gieſſe es an die Huͤhaͤer, und 
dichte fie di. — | | 

488. Ragout von Kalten Brafen. 
Laſſe in einem Kaſſerol ein Stuͤck Butter Heiß 
werden, und roͤſte nah Gutduͤnken etwas Mehl 
darein, wenn ed anfarigt braun zu werden, ſo 
thue eine halbe Hand voll Schalotten recht klein 
V dazu, und laſſe ſie ebenfalls mitroͤſten. 
uüͤhre es mit guter Fleiſchbtruͤhe, ſo viel man 
Sof noͤthig hat, an, gieſſe ein wenig Wein oder 
Eſfig dazıs; Zitronenſchaalen, Muskatnus und 
ein wenig Pfeffer darunter, fo laſſe es eine Viertel⸗ 
ſtunde kochen. Lege die Stuͤcke von dem Braten 
mit Sardellen und Kappern in die Soß, und 
laſſe es eine Viertelftunde mitſammen aufkochen. 
oder man kann auch anſtatt der Sardellen und 
Kappern, in Waſſer abgefottene Maurachen, und 
eingemachte Schampions dazu thun, aber den 
Efſig weglaſſen. Hat man Bratenbruͤhe fo thue 
fie ünter de She. 
485. Laͤmmernes mit Kappern. 

Haue das Laͤmmerne in Stätte, waſche ed 
Bein aus, ſprenge «.6in wenig mit Se 

. d 
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laſſe Butter in einer Stofreine zergehen, lege 
das Z'eiſch mebit ganzer Muskatbluͤthe, etliche 
Naägerin, zwey ganze Zwiebeln, einige Lorbeer- 
blätter , und ein wenig Bafılifum daran , decke 
ed zu, und laß ed auf gelindem Kohlfeuer dam— 
pfen s babe aber genau Acht, daß es fih nicht 
anlege. Wenn es ſodann faft gut ift, fo gebe. 
Kappern, Zitronenſchnitzen, woraus aber die 
Kern muͤſſen genommen werden, recht fein ge= . 
hackte Saͤrdellen, und ein menig Wein dazu, 
und fo (affe es Eoheu. Im Fall die Brühe nicht 
dick genug feyn folte, gebe Semmeldröfeln und 
Salz, mas nöthig ift, darein. J 


490. Geſpickte kaͤlberne Karbonadeln. 

Nehme kaͤlberne Karbonadeln, ſpicke ſie auf 
einer Seite, und ſalze fie, lege fie in eine Stoll⸗ 
reine, und gieffe braune Suppe darauf, faffe ed 
fieden. Zhue in ein anderes Reindf ein Stuͤck 
Butter, und faffe darınn ein Paar Löffel vol: 
Mehl braun werden. ° Nehme die Suppe von‘ 
den Karbonadeln, und gieffe fie darein: Wenn 
du anrichten willſt, fo fhlage in ein Haͤferl vier 
Eyerdotter, drücke von einer Zitrone den Saft 
darein, fprudfe ed gut durcheinander ab, richte 
die Karbonadeln auf dine Schuͤſſel, und gieffe 
die Soß darüper. | ’ 


491. 
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491. Alte oder junge Hühner mit Häringen 
Ä geipict. 


Sicede zwey junge oder alte Hühner, oder fo 
viel. man wid, in ABaffer mit Salz, oder in der 
Fleiſchbruͤhe halb ab, und laffe fie alsdann kalt 
werben, Indeſſen zerfchneide einen friſchen fau- 
ber gewafhenen Häring in zwey Theile, und. 
ſchneide aus dem Rüden des Haͤringe Schnigeln, 
wie man zum Spicken braudet. Epicfe das Ge— 
flügel damit, zerfchneide ed ın Mitte von einan- 
der, fege ed in eine Stolfreine, oder Kafferol, 
giefje von der Brühe, worinnen das Geflügel ge 
fotten worden , daran, thue ein Stuͤck Butter, 
ein wenig Muskatbluͤthe, Zitronenihaalen und 
Zitronnfaft dazu. Was von dem Häring über: 
geblichen ift, fammt deffen Milchner, ſchneide in, 
würflihte Stüceln und thue ihn nebſt ein wer 
nig Semmelbröfeln auch daran. Faß ed vollends 
ausfohen, richte fie auf eine Schüffel, und trei— 
be die Brühe durch einen Seiher darüber. Zu 
bemerfen iſt, daß man auch fein geihnittenes 
Deterfilfraut unter der Sog kann fochen laſſen. 
Auch werden die alten Hühner eben fo zubereitet, 
nur daß diefe länger kochen muͤſſen. 


492: Zunge Hühner mit Blut, 


Wenn die Huͤhner geftochen werden, fo lafle 
dad Blut davon in eine Schüflel, worinn ein 
wenig Eſſig iſt, tühre ed um, daß ed nicht ber, 
fiebt, Auf vier Perfonen nehme rag 


« 
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Hühner ‚fchneide fie in Viertel, hiezu mird auch 
ein halbes Pfund Kalsfleii® genommen ‚in Stuͤ— 
cke gefpnitten, und alles mitfammen wehl ge— 
wafhen. Beydes fee in einen Kafferol ‚mit ei— 
nem Seidel Sleifhbrühe, und einem Glas Wein, 
und etwas Salz auf dad Kohlfeuer; darein thue 
noch einen halben Vierfing Speck in Eleine Wuͤt⸗ 
fel gefehnitten „ etliche Korbeerblätter, in einen 
Buͤſcht gebundene Kräuter, ald Thimian, Bas 
ſilium, Peterfil und grüne Zwiebeln, Diele läßt 
man ihit den Hühneen fo lange kochen, Kid fie 
feine Brübe mehr haben, und fodann ‚werden fig 
fertig feyn. Nun lege man fie heraus ; ind de⸗ 
cke fie zu. In das Kafferol, worin fie gekocht 
worden; thue etliche Löffel vol Mehl, und: 
ed braun werden 5 alsdann wird «8 ohngefaͤ 
mit einer. halben Maaß guten braunen Suppe, 
‚oder anderer Fleiſchbruͤhe aufgefült , und mit 
vielen Zitronenfhaalen eine gute halbe Stunde 
gekocht. Nun fchöpfe die Kette von der Soß ab, 
tühre das Blut Yon den Hüpnern hinein,’ dafle ey 
nur einen Sud aufthun , und treibe die Sr 
durch einen Seiher in ein anders Geſchixr druͤ⸗ 
cke den Saft von einer — daran, lege bie 
Hühner darein , laffe fie auf Kohlen fo lange 
ſtehen, bis fie durch und durch recht heiß find, 
und ſo gebe ſie zu Tiſch. Er 
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493. Junge Hühner mit Spargeln oder 
Blumenkohl. | 


Wenn die Hühner gehörig zubereitet werden, 
kann man fie zerfhneideri ; oder ganz laffen. Wa= 
ſche fie aus friſchem Waffer nochmal heraus’, fe- 
ge fie in eine Schüffel, und begieffe fie tiber und 
über mit fiedendem Waller. Wenn fie in die— 
fem eine halbe Stunde geftanden find, nehme fie 
heraus, und trockne fie wohl ab. Kaffe zu zwey 
Hühnern in einem Kafforol ein kleines Stuͤ— 
del Butter zergeben, ſalze die Hühner , und fe- 
ge fie darein, binde Thimian und Peterfil in 
die Mitte Musfatblürhe in einen Büfchel , le— 
ge ihn auch ind Kafferol und laß ed eine Viertel- 
ftunde miteinander dampfen ; fodann beſtreue die 
Hühner mit zwey Löffel vol Mehl, und wenn 
diefed ein wenig angezogen hat, gieſſe heiffe Fleiſch⸗ 
Brühe dazu, thue Musfatnuß oder Muskatbluͤthe 
daran, und laß die Hühner vollends weich fochen, 
Indeſſen brühe Spargein, oder Kariviol in ge— 
falzenem Waffer weich, Tege ihn auf eine Schuͤſ⸗ 
fel, mworatif man anrichten will, herum , nehme 
etwas von der Soß, gebe ed darauf, laſſe es 
auf Kohlen ein wenig auffochen, und lege dann 
das Geflügel und Fleiſch dazwiſchen, , gieffe die 
noch übrige Soß darüber, und trage ed auf. 


; 494. Kapaun in einer Soß. 


Wenn der Rapaun abgeftochen iſt, fo lege ihn 
gleih zwölf Stunden Lang ſammt Ideen 5 * 
fl 4 
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friſches Waffer. Dann wird er abgebrühet, aus⸗ 
genommen, fauber gewaſchen, und wieder eine 
Stunde in friihes Waſſer geleget, und noch ein- 
mal heraus gewafchen. kLege ihn in ein Kaſſerol 
mit friihem Waffer, einem Glad Wein, Zitros 
nenfchaalen, einer ganzen Zwiebel, etwas gan- 
zem Gewürz, und einem Kalbsknochen, hierin 
wird der Kapaun fo lange gefotten, bid er,weich 
genug ift. Alsdann laffe ein Stück Butter zer 
gehen, vöfte drey Köffel voll weiſſes Mehl fo lan⸗ 
ge, bis ed anfangt zu ſchaͤumen, dieſes ruͤhre 
mit der Brühe von dem Kapaunen an , thue ei⸗ 
ne ganze Eleine Zwiebel, Zitronenfchaalen, etliz 
che ganze Pfefferkörner, ein wenig ganze Mus? 
Farenblurde, und zwey Naͤgerin dazu, und Jaß 
die Soß eine halbe Stunde kochen. Siede auch 
Maurachen in Waſſer etlichemale ab, daß ſie recht 
rein werden, lege fie fodann in ein wenig gute 
Fleiſchſuppe, und faffe fie mit diefer bis auf vier 
Körfel voll Brühe einfieden, thue fie an die Soß des 
Kapaun, damit diefe die Farbe und den Geſchma 
davon befommet , (die Soß muß vor dem An- 
richten recht fiedend heiß gemacht werden ) drücke 
Zitronenfaft daran ruͤhre fie mit Eyerdoͤttern ab, 
und richte fie über den Kapaunen, der fhon auf 
die Schüffel gerichtet feyn muß, an. Diefe Sof 
kann auch zu Kalbfleiſch, wenn ſelbes auf dieſe 
Art gekocht worden, gebraucht werden. 
495. Alte Huͤhner ſehr gut zu kochen. 

Wenn ſie abgeſtochen, ſo lege ſie ſammt den 

Federn etliche Stunden in friſches Waſſer/ — | 
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fie herausgenommen bruͤhe fie ab, putze fie rein; 
und wafhe fie ein Paarmal Heraus, und Foche 
fie in Waffer und Salz , Muskathluͤthe und dur: 
ter, bis fie weich find. Indeſſen ruͤhre fieben 
Eyerdotter, ganze Zitronenſchaalen , Zucker, 
Butter, und Wein miteinander zu einer Bruͤhe 
an, laſſe ed ein wenig auffieden , und’ rihte‘eß 
wei die gefottenen Hühner, an „. und fo trage fie 
496. Auftern = Ragout. 

Man thue die Auftern Aus ihren Schaalen in 
ein Kafferol, ſchwenke ſie ein Paarmal auf dem 
Feuẽr herum; thue fie vom Beuer y himm eine 
nach der ändern dus dem Käfferol, reiniae fie; 
und lege fie auf ein Teer, dann thue man Hein 
Schampions, oder in mit etwas geſchmol⸗ 
zenem Speif in ein Kaſſerol, benetze fie mit el 
ner Suppe, worinn Kalbfleiſch gefotten worden; 
wuͤrzi fie mit Salz und Pfeffet ,: und laſſe fie 
bey gelindem Koͤhlfeuerkochen. Sind fie fertig, 
‚jo, nimm bie Fette ſorgfältig davon, made fie 
‚mir Schünfengogi didleht ; und the die, Au⸗ 
‚fern dazu. Alles muß man auf heiſſet Aſche 
waͤrm halten, abet ja nicht, wegen ber Auſtern, 
aufkochen laffen; J 1 

497. Golli (eine durchgetriebene Kraft⸗ 
bruͤhe.) = 
., Die Goni von Fleiſch mache man alfo: Mar 
: jerftoffe in ng; rein geputzte alte a 
FE | € 
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ner, Kalbsknochen, Kalbsfuͤſſe, ſetze alles in fri⸗ 
ſchem Waſſer zum Feuer, ſalze ed ein wenig, 
Schneide Rinden von Semmeln darunter, gebe et= 
Jiche Ziteonenfhaalen und etwas Musfatblüthe da⸗ 
zu, und laffe alles techt weich zufammen kochen. 
Alsdann rühre ed ſtark durcheinander, und trei- 
be es durch ein Tuch oder Haarſieb. 


498. Weiſſe Golli zu Sa ftenfpeifen. 


Man ſtoſſe abgezogene füffe Mandeln recht 
fen Semmelrinden in Obers eingemeicht , etliche 
hleyen, oder Nutten, oder Karpfen, fiede diefe 
in Elarer Erbſenbruͤhe, mit weiffen Schampions, 
Truͤffeln, Baſilikum etwas klein gehadten Zwie⸗ 
bein, laſſe dieſes alles bey einer halben Stunde 
auf Kohlfeuer recht zuſammen fieden ; und trei⸗ 
be ed langſam durch ein Serviet. he 


‘ 


“499. Eine fihöne und gute Glaſſee zu 
machen. 


Nehme von zerſchiedenen Sorten Fiſche, wenn 
ſie von Schuppen gereiniget, ausgenommen, 
und gewaſchen ſind, ſo werden dieſe in kleine 
Stuͤcke geſchnitten, und wenn das Waſſer in dem 
Kaſſerol ſiedet, fo lege alle die Fiſchſtuͤcke hinein, 
nehme ſie aber gleich wieder heraus, ſchuͤtte das 
heiſſe Waſſer davon, und kaltes darauf; alsdann 
thue die Fiſche in ein Kaſſerol und folgende Wur⸗ 
zeln dazu, als: Paftonat, gelbe Rüben, Pe- 
terfilwurzeln , Celleri, Bory, ein. wenig Thi⸗ 
mian, 
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mian, und mehr andere Wurzeln, und von al⸗ 
len diefem nicht wenig , einen groffen Zwiebel, 
kin Korbeerblatt,.ein wenig Bafilifum, zwey ganz. 
ze Naͤgerln, em wenig Musfatenblüthe, ein 
Stüdel Parmeſankaͤß, ſetze ed auf ein Kohlfeuer, 
und laffe es anziehen, aber nicht jtarf, fuͤlle es her⸗ 
nach mit Elater Srbfenfuppe auf, und laffe ed ftarf 
z. bis die Sifche und Wurzeln fi wohl ver⸗ 
kocht haben, laffe ales duch ein Serviet pafli= 
ren, aber man muß Acht haben, daß Feine Fette 
dabey bleibet, hernach thue ed in ein wohlverzinn⸗ 
tes Kafferol, — einen Windofen mit ſtar⸗ 
kem Kohlfeuer, und laffe es einſieden, bis die 
Glaſſee eine ſchoͤne Farbe bekommi. Sollte die 
Farbe zu (hwach fepn; fe thue ein wemg Scho⸗ 
ſuppe dazu; bis es die Fatbe hat, mie es ſich ge⸗ 
hoͤrt, nicht zu ſchwach, und nicht zu hoch; wenn 
28 bald fertig feyn will, gieffe etliche Tropfen 
feifebes Waſſer daran, und laß es nochmal auf- 
ochen, diefes macht es Flar und hen... Mit die 
fer Glaſſee kann man Voreffen, oder Eingemach⸗ 
tes glaffieren , gleichwie die Granatin und Fri⸗ 
fando, und mehrere dergleihen Speiſen. Dies 
fe Glaſſee mug fo ſchoͤn ſeyn, gleich einer von 
Fleiſch. | a er 


560: Eine gute braune Faſtengolli zu 
: machen. | " 


Nehme von allerhand Sorten Fiſche, und 
‚wenn fie gehörig hergerichtet, ſo ſchneide fie in 
Aktie Stüde, feige fein, wende fie in Mehl 


z um 
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um, und backe fie ſchoͤn in Schmalz. Hernach thue 
in ein Kaſſerol ein wenig Glaſſee mit friſchem 
Butter, und laſſe ein oder zwey Loͤffel voll Mehl 
nach und nach braun werden, doch nicht zu ſtark. 
Fuͤlle es mit klarer Erbſenſuppe auf, und thue 
die gebackenen Fiſche darein, wie auch zerſchiedene 
Wurzeln eine ganze Zwiebel, ein Lorbeerblatt, 
einwenig Thimian und Bafıliftum, zwey ganze 
Naͤgerln, zwey Blätteln Musfatnuß, ein wenig 
Rockenbohl, ein Glad Rheinwein, oder Cham 
pagner, ein Stücel guten Parmeſankaͤß, und ſo 
ſetze ed auf den Windofen bey wicht zu ftarfem 
‘Zeuer, und laffe fie langſam ſieden, Schaum 
and Fette muß wohl davon abgenommen werden, 
damit fie Flar bleibet. , Dat nun alles mohl ver- 
kochet, fo laffe fie Durch ein Haarfieb kaufen. Sie 
‚wird von dem namlichen Geſchmack feyn, als 
wenn felbe von Fleiſch ware. Win min fie nody 
-ftärfer haben , fo nehme man von der Faſtenkon⸗ 
-fommee dazu. | 


:. 5or. Eine gute Schünfen = Golli zu 
ke | machen. 

Laß in einem Kaſſerol friſchen Butter zerge⸗ 
hen, und belege ſodann das Kaſſerol mit Zwie⸗ 
belſcheiben, und Kalbfleiſchſchnitzen, das Kalb⸗ 
fleiſch belege mit Schuͤnkenſchnitzen, und geblaͤt⸗ 
telten gelben Ruben, ſetze es auf gelindes Kohl⸗ 
feuer, und laß es langſam Bünften 5 wenn man 
ſieht, daß ſich das Kalbfleiſch braun anleget, 
ſo mache mit einer klaren Suppe, oder Schuͤſei⸗ 

| new 
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sen Saft, und laß diefed wieder einbraten, 
Wenn alles genug braun eingebraten hat, fo ruͤh⸗ 
re fuͤnf bis ſechs Löffel vol. Mehl Darunter ſchuͤt⸗ 
te Schü darauf, gebe Nägteln.und Musfatblü- 
the dazu , und fo laffe es recht ausfieden. Wenn 
dies aled recht ausgefotten iſt, fo feihe ed durch 
ein Daarfieb in ein Kaſſerol, fo ift fie fertig. Hat: 
man Hühneroder Knpaunerflügeln  beyhanden ,- 
fo ift diefesfehr gut zum Ausfieden zu gebrauchen. 
die Golli wird Davon noch beffer. 


so2, Heiß abgefottene Hühner. 


Nehme in ein Kafferol ein halbed Seidl Wein, 
ein Seidl Eſſig, und nicht gar ein halbes Seidl 
Waſſer, dann einen fpanifchen Zwiebel darein , 
drey Zehrl Rodenbohl , ein wenig Thimian, Zi⸗ 
fronenſchaglen, ein wenig gelbe Rüben, eine Pe⸗ 
terſilwurzen, ein wenig ganze Musfatblüthe, fe- 
ke diefed alles auf Kohlfeuer , und laß ed gg 
fieden ; wenn dieſes wohl audgefotten bat, to 
zerfchneide die fhon bereiteten Hühner in Vier⸗ 
teln, falze fie ein, lege fie in ein anderes Kaffes 
rol, und fehütte Durch einen Seiher den Sud dar— 
tiber, feße das Kafferol mit den Hühnern auf ſtar⸗ 
kes Kohlfeuer, und Kaffe fie eine flarfe Viertel⸗ 
ftunde kochen. Alsdann richte fie an, gebe den 
Sud darüber, und fo find fie fertig. 


503. Ein gefulster Rapaun, 


Nehme einen fhönen Kapaun, der aber nicht 
gar zu fett ſeyn darf, waſche ihn rein, und rich⸗ 
— | u3 de 
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te. ihn ordentlich , fee ifn.in einem Hafen mit 
Baffer und wenig Salz zum euer, daß ſich 
der rothe Saft herausfiedet , aber nicht länger. 
Dann gebe in ein tiefed Kafferol, oder Stollrei⸗ 


ne, ein gutes Stuͤck Kalbfleifh, Flügel oder 


Gerippe , oder Kragen von Hühnern und Ges 
flügel, zerhaue zwey Kalbsfuͤſſe, einen ganzen 


ſpaniſchen Zwiebel mit Naͤgerln beſteckt, eine, 


ganze Muskatbluͤthe, etwas ganzen Pfeffer, ein 
wenig grünes Baſilikum; an ad diefes gieffe Fla= 
re Rindſuppe, und ein Seidl Beriramefjig ſetze 
ed uͤber dad Feuer, und laß es ſieden, fhaume 
ed wohl ab , und wenn es nicht mehr ſchaͤumet, 
gebe den Kapaun hinein, und laß ihn ſtill forte 
fieden, bis er wei genug iſt, alddann nehme 
ihn heraus, und ftelle ihn beyſeite. Drum feiße 
die Sulz durch ein leinened Tuch ganz ab, laß 
eö ein wenig abFühlen, dann druͤcke drey ganze 
Eyermit den Schaalen as: und fee ed 
in einem Kafferol auf ein ftarfed Kohlfeuer, ruͤh⸗— 
re ed immer um, bis ed auffiedet, und wenn die 
Eyer einen Zopfen machen , fo nehme ed vom 
Feuer weg, und laß ed ein wenig fich ſetzen, fodann 
nehme einen Model, worinn der Rappaun fammt 
der Sulz Platz hat, gieſſe etwas Weniges von 
der Sulz in den Model, ſtelle ihn an ein Fühled 
Drt, damit die Sulz beitehet, alddenn ziere die 
Sulz am Rand herum nad) Belieben , lege in die 
Mitte den Kapaun , ziehe ihm zuyor die Haut 
von der Bruft, gieb wieder etwas Sulz darauf, 
und [ag ed nochmal beftehen, ſodann wis: die 
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Eulz am Rand, wie du willſt, und gieffe wieder 
Sulz darauf, und fo fahre fort „ bis der Model 
voll ift. Und fo Laffe ihn vollends beſtehen. 


504. Konſommee von Kalbfleiſch. 


Nehme ein Kafferol , ‚lege etlihe Stuͤckeln 
Kernfette, ein ſchoͤnes weiſſes Kalbfleifeh, einen . 
Zwiebel, ein Paar Blätteln gelbe Rüben, Pes- 
terfil und. Muskatbluͤthe hinein , ſtelle es auf ge⸗ 
Iindes Kohlfeuer, dünfte es fehön weiß, und ges“. 
be zumeilen ein klein wenig-Rindfuppe darauf ‚- 
damit es ſchoͤn weiß bleibet. Wenn ed weich ift, 
fo. nehme ed auf ein Brett heraus, und ſchneide 
alles fammt Peterfil und einigen Schampions 
Klein zufammen, hernach rühre in einem Haͤferl 
dad Gehackte mit fünf bis fechd ganzen Eyern recht 
gut ab, gieffe einen Löffel vol kalte weiffe Schü, 
oder eine klare Suppe daran , fprudle ed wohl 
ab, befchmiere ein Kafferof mit Butter, beftreue: 
es mit Semmelbroͤſeln, gieb dad Ronfommee hin=- 
ein, und ftele ed in den Dfen. Wenn ed durch 
und durch recht geftockt ift, nehme es aus dem 
Dfen , und ſtuͤrze ed auf eine Schüffel, nehme 
den übriggebliebenen Saft, wo dad Fleiſch ge: 
dünftet bat, gieb ein Paar Löffel vol Schü dar- 
an, und feihe ed über dad Konſommee. Diefes 
wird auch ftatt dem Fingemachten gegeben, Auf 
die naͤmliche Art wird das Konfommee, von Ka— 
erg Rebhühnern, und auch Schnepfen ge- 

macht. | 


ug 50% 
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„7505: Faſtenkonſommee zu machen. 

2 Nehme yon folgenden Fiſchen, als Forellen, 
Karpfen; Ruütten und Schlehen, nehme fie ati r 
und waſche fie. vein. Zerſchneide fie im Fleis 
ne Stüde, laffe in einem. Kaiferol Salz und, 
Waſſer fiedend werden, lege die Stuͤcke darein, 
laſſe ße einen Sud aufthun, gieſſe das fiedens 
be Wafler davon, und ſchuͤtte friſches dar— 
auf, aim den Fiſch heraus, lege ihn in ein 
Kaſſerol ohne Waſſer, thue von allen Seiten 
Wurzelg dazu; auch ein wenig Thimian, Ba— 
ſilikum, ein. Paar ganze Zwiebeln, ein Lorbeer: 

blatt, zwey Nägeln, Muskatnus, eine gute 
Portion. Froͤſche, fee das Kafferol auf Kohl: 
feuer, und Laffe alles ein wenig. dünfen, fuͤlle 
e$ mit Elarer Erbfenfuppe, doch nicht zu viel, auf, 
laſſe es ſtark kochen, 918 ſich der Fiſch und die Wur— 
zeln wohl verfacht haben, treibe es durch ein fei⸗ 
nes Haarſieb, und bediene dich dieſer Konſommee 
bey Soßen, es macht dieſelben ſtaͤrker, und giebt 
einen trefflichen Geſchmack. | - 


506, Zunge Tauben gedämpft. 


Wenn man die Zauben gerupft, ausgenom⸗ 
men, und rein gewaſchen bat, fo. werden fie halb, 
oder in Vierteln zerichnitten. Dann wiege marı 
zu zwey ober. drey Zauben eine groffe Zwiebel, 
einen halben Vierling geräucherten Speck, zwan⸗ 
zig bis dreyßig Wachholderbeeren, alles ganz klein 
geſchnitten, und thue dieſes nebſt den Tauben 


und 
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und Salz in eine Stollreine oder Rafferof , gief- 
ſe ein Paar Löffel voll ——JI daran, ſtelle 
ed auf Kohlen, und laſſe fie eine halbe Stunde 
Yipofen. Unter dem Dampfen muß man fie etz 
mal wohl umſchuͤtteln, fodann gieffe man nur 

fo viel Efig und. Zleifhbrühe daran , daß ſeh 
wenig Soß an den Tauben iſt, ſind ſie weich ge⸗ 
nug, To richte fen. — 


* 


507. Tauben in brauner Sof. 
Sind die Tauben gehoͤrig zubereitet, ſo lege 


‚man in ein Kaſſerol dünne Speckſchnitzen auf 
dieſe Baſilikum, Thimian , zu Scheiben geſchnit 
tene Zwiebeln, ein wenig ganzen Pfeffer, ganz 
ze Naͤgerln und Ingber, lege die Zauben gang . 
oder halb zerichnitten darauf, und falze fie, des 
de fie zu, laffe fie daͤmpfen, bis fie weich find. In⸗ 

deſſen mache folgende Soß dazu: Roͤſte etliche 
Löffel vol Mehl ganz dunkelbraun, röfte feinges 
{hnittene Zwiebeln darinn, rühre es mit heiſſer 
Belapelbe an . und eben mit fo viel heiſſem 
Bein, thue geftoffene Nägerln, etliche Lorheerz 
blätter, ein wenig Effig und Zitronenfchnalen das 
zu, und laß ed miteinander kochen, lege die ge- 
dampften Zauben in diefe Brühe, und wenn fia 
darinn einigemal aufgefotten haben, ſo richte fie 

an. | 
508. Gebarfene gefüllte Tauben, 


Man richte Tauben wie gewoͤhnlich ber, piz⸗ 
be fie rein ab, lege fie in ein Kajferol , laſſe fig 
€ Us m 
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in einer Suppe weich ſieden, lege ſie dann her⸗ 
aus, ſchneide fie in der Mitte von einander, ma⸗ 
che von Brieſeln, Euter und eingeweichten Sem⸗ 
meln einen Faſch, ſalze und pfeffere ihn, tea 
Muskatbluͤthe daran, füre die Zauben damit ein⸗ 
daß fie ganz rund werden, Fehre fiein Eyern und _ 
Semmeibröfeln um, und bade fie in Schmalz 
und Pererfilraut heraus. Eben fo macht man. 
es auch mit den Käfberohren. _ 


509. Tauben in der Glaſſee. 
Wuenn die Touben abzeftuchen werden , fängt, 
man das Blut davon in Eſſig auf, bereite fie ges 
hoͤrig, und falze fie ein, belege demnach ein Kafz 
ſerol mit ipanifhen Zwiebelſcheiben, gelben Ruͤ⸗ 
- ben, Peterfilmurzen, etwas ganzem Gewürze, 

ein wenig Baſilikum, und ein Stücel Kalbfleiſch, 
hernach lege man die eingefalzenen Tauben auf die 
Bruſt hinein, febe alles auf Kohlfeuer und laß 
ed duͤnſten, gieffe immer nur ein wenig tothen 
Effig, und braune Suppe daran, bis Die Tau— 
ben fammt dem Wurzelwerk eine braune Glaſſee 
bekommen. Sind die Tauben weich genug, ſo 
nehme man fie heraus, und ſtaube auf das Wur—⸗ 
zelmerf ein wenig Mehl, gieffe ein halbes Seidel 
guten rothen Wein darauf , die ubrige braune y 
Schuͤ, und dad Blut thue man auch dazu, und 
faffe die Sog wohl verfieden, hernach fhlage man 
ed durch ein Haarfieb, lege die Tauben darein, 
laffe es noch einen guten Sud aufthun, um 


richte ed an. = 
er 
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‚510. Gebackene Kälberfüfle. 


Koche die Fuͤſſe in Waffer und Salz bis fie 
ich genug find‘, Iöfe die Knochen heraus, und 

n fie Falt find, fo ſchneide fie einmal vonein- 
ander ‚daß fie nicht zu’ dick bleiben. Dann ma= 
he einen mittelmäßig diefen Zeig von Eyern, 
Muh, Mehl, Zufer, und geitoffenen Muskat⸗ 
blumen, fehre die Füffe wohl darinn um, und 
bade fie. in friſchem Butter fhön heraus , bey 
dem Ansichten beftreue fie mit Peterſilgruͤn, wel⸗ 
ches man in dem Butter auch heraus baden kann. 


511. Eine ſehr angenehme und geſchmack— 


volle Speiſe. 

Ed wird eine Mass Milch genommen, ud 
für einen Kreu;er Semmel , welde in Milch ein- 
geweiht wird, neun Fyer , zwey bi drey Löffel 
vol fchöned Mehl , welches alles untereinander 
vermischt wird. Alsdann fchneide man durchge⸗ 
wachfenen Speck in dünne Schnigen ein Pfund, 

ein und ein halbes Pfund gebackenes Obſt ſchmie⸗ 
re eine irdene Bratreine mit Butter aus, lege 
die geſchnittenen Speckſchnitzen hinein, dann ges 
backenes Obſt, dann wieder Schnitzen, und ſo 
fort bis alles darinn iſt. Hierauf wird die Milch 
ſammt der Semmel und den Eyern recht abge: 
ſprudelt, und darauf gegoſſen, hin und wieder 
Butter darauf geleget, und alsdann in den Bad: 
—* Bratofen gethan, und ſchoͤn heraus geba⸗ 
teil, | BE 






: Si 
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512. Zunge Tauben ſchmackhaft zuzu⸗ 


> bereifei, 

Man lege die geputzten, und rein gemacht 
Tauben in- gutem weiffen Wein- und re 4 
ein Kaſſerol, thue ganze Musfatblüthe, ganzen 
Pfeffer und Salz mit gedörrten Mauracen ,) 
(wenn man feine frifhen haben kann) dazu, und: 
faffe fie auf dem Kohlfeuer langfam-fo lange ko— 
Her, bis fie weich genug find. Hernach lege mar! 
Kappen in die Soß, etwas Butter, und ſchon 
bereitete Artiſchocken, und laſſe es nochmal lang⸗ 
ſam aufkochen, fo find fie fertig. j 


513. Tauben in Sardellenſoß J 


Die Tauben muͤſſen rein geputzet, ausgewa⸗ 
ſchen und eingeſalzen ſeyn, darnach laffe man fie 
in einem Kaſſerol in gelbraun gemachtem But— 
ter ganz duͤnſten, wenn fie fertig, nehme fie her= 
aus , laſſe fein gehackte Sardelen, einen Zwie⸗ 
bel, nebft ein menig Mehl im namlichen Kafferof - 
mit Fochendem Waſſer und etwas Meineffig ein 
wenig aufjieden , lege die Tauben nochma darz 
ein, und laſſe fie einen Sud mit aufthun, und 
richte fie an. nn 


514. Rebbühner mit Ragout. | 2 v 
Man ſpicke die Rebhuͤhner mit ftarfem Speck, 
paſſiere frein dem Kafferol mit zerlaffenem Speck, 
laſſe fie Hübfch braun werden, thue braune Sup— 
pe, Salz, Pfeffer und einen Buͤſchel feine Kraus 
Ka tet 
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ster daran, Taffe ed mitfammen wohl auffochen, 
thue Schampiond , Trüffeln und Artiſchocken de= 
zu, und wenn es fertig, fo gebe man eine Golli 
Rindfleifh daran , und drüde den Saft von 
"Rıner Zitrone darüber , laffe es noch einen Sud 
aufthun, und fo richte e5 an, Oder: 





515. Auf. eine andere Art. | 
Wenn die Hebhähner in Stuͤcke zertheilet 
“find, fo lege fie in eine zinnerne Schüffel, dazu 
 abgefotrene Kalbsbrieſeln und Auſtern, etwas 
Muskatblumen, Zitronenſchnitzen, und von dem 
Butter oder der Brühe, welche bey dem Braten 
der Rebhühner in die Bratreine gefloffen iſt, gu— 
te braune Sleifhbrühe, und geriebene Semmel: 
rinde; diefed alles Saffe auf einer Kohlpfanne 
burchkochen, drüde Zitronenfaft darein, und fo 
gebe fie: ' Ä 


516: Ragouf don Rebhühnern mit Par: 
meſankaͤß. 

Reibe Parmeſan- oder andern guten RA, 
und vermiſche felben mit Seinmelbtöfeln, und 
beftrette damit den Boden von einer zinnernen 
Schuͤſſel, gebe auch gewafferte und ausgegraͤtete 
Sardellen mit Schalotten und Zittonenfchaalen, 
äled Flein gemwieget , oder gehacket geriebene 
Musfatnuß, und etliche Schnitzeln Bürter dar— 
ein, die zertheilten Rebhuͤhner darauf, gtité 
Fleiſchbruͤhe und Zitrönenfaft daran, decke — 

| wo 
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wohl zu, ſetze es auf eine Kohlpfanne und laſſe 
es wohl aufkochen, und ſo gebe es zu Tiſch. 
517: Hühner auf Wienerart. „f 
. Dan nehme die gepußgten Hühner, oder auch 
Tauben, und fehneide fiein Stücke, befprenge fie 
mit Salz, ferner mit fiedendem Waſſer anges 
brühte Kaͤlberbtieſeln, vöfte diefe ein wenig in 
Butter, gewuͤrfelt gefehnittene Peterfilmurzeln, 
KRoßmarin , Kappern , ganzen Pfeffer, ganze 
Naͤgerln, etwas Muskatbluͤthe, und Ingber, 
thue ed in ein Kafferol ; gieſſe eine güte Sleifch- 
brühe daran, und ein wenig Eſſig / laſſe alle s 
diefed mit den Hühnern oder Tauben dünften, 
und wenn fie änfangen weid zu werden, fo lafe 
fe Mehl im Butter lihtbraun anlaufen, gieb ed 
darunter, drücke Zitronenfaft darein ; laß es auf 
dem Kohlfeuer auffieden,; und richte &d anı 
518: Gedaͤmpfte Aenten mit Kappernfoß. 
.» Wenn die Uenten gehörig zübereitet worden, 
fo falze man fie ein, und lege fie in zerlaffenem 
Butter, in ein Kafferol , laffe fie fo lange darinn 
dampfen, bis fie gelb ſind, dann lege man fie 
in ein anderes Geſchirr, gieffe beiffe gute Fleiſch 
brühe und ein Glas Wein, auch etwas Weinef- 
fig wenn man will, daran, thue Zitronenfchan: 
len, etliche ganze Zwiebeln, ein wenig Pfeffer, 
Mußkatnuß, etliche ganze Gewuͤrznaͤgerln dazu, 
Und laſſe es damit kochen. Eine halbe Srunpe 
or 
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dor dem Anrichten röfte man zu zwey Aenten drey 
Löffel vol Mehl ganz dunfelbraun, rühre ed mit 
der Brühe von den Aenten an, und gebe ed mit 
‚vier Eplöffel vol Kappern zu den Yenten ins 
Kafferol, laſſe alles vollends auskochen; dann 
richte man fie an, beſtreue fie mit laͤnglicht ge⸗ 
ſchnittenen Zitronenfhaalen, und gebe fie auf 
den Tiſch. - Eben fo können auch wilde Aenten 
"gerichtet werden ; nur nimmt man zum Röften 
-Balb Mehl und halb geriebenes ſchwaͤrzes Brod, 
auch Eſſig und Ein wenig Zucker zur Sog. Die 
Wildaͤnten aber muͤſſen menigftend vier Tage 
vorher in der Beiße liegen ; damit fie mürbe wer- 
den; 
519. Rebhuͤhner in melfcher Sof. 

Die Rebhühner werden an einem Spies faf- 
‚tig gebraten, von den Lebern und Mägen macht 
man eine Soß, und läßt fie mit feinem heiffem 
‚Del angehen ; giebt etwas Effig und Wein dazu, 
und laͤßt es mit Schu auffieden,, dann giebt man 
ein wenig Schnittling, Gewürz und Zitronen- 
ſchaalen dazu, und fodann wird die Soß dur 
ein Sieb gefchlagen, hernach zerfchneidet man die 
Rebhuͤhner oder. laßt fie ganz fieden , bi fie 
‚weih find, giebt Sardellenbutter dazu , und 
beym Anrichten drückt man eine ganze Zitröne 

ran. ri 


526. 
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520. Ragout von Hbergebliebener gebrate- 

ner Gans; oder anderem Geflügel. 
Die gröffern fleiſchigen Stüce von dergfei= 
chen Geflügel ſchneidet man in beliebige Stuͤcke, 
fo, daß nur die größten Beiner davon. fominen. 
Diefe Beiner hacket man in Fleine Stuͤcke zus 
fammen, thut fie in eine Keine -mit einer. fein- 
geihnittenen Zwiebel, einem Lorbeerblatt, etkis 
che Ziteönenfhnigen , einer zu Stüden ges 
ſchnittenen manage ‚ etlichen gelben Rüben, 
und Pfefferförnern ; ein wenig Zucker, die obe⸗ 
te Rinde von einer groffeit Semmel, welche aber 
vorher in Schmalz gebacken werden muß. An 
alles dieſes gießft man ein Glas Wein, Und fo 
dich Fleiſchbruͤhe, ald man zur Soß beauchet 5 
dann laßt man es fo lange kochen, bis alled weich 
it. Nun treibt man es durch einen Seiher in 
ein anderes Kafferol ; legt das gebratene Geflüge 
“hinein; jet es wieder aufs Kohlfeuer , und laßt 
‚es fo lange koden/ 5is alles durch und durch 

heiß iſt. 

| 521; Gaͤuspfeffer zu kochen. 

. Wenn man die Gans ftiht, läßt man das 
Blut in Eſſig und Salz Inufen , rührt es fo lan⸗ 
je um, bis es kalt iſt, auſſer diefem wuͤrde dad 
lüt gerinnen. Dann hauet män den Hals, 
Kopf, Flügel und Fuͤſſe ab, wenn die Gans 
vorher reinlich geputzt ift. Den Magen ſchnei— 
er man auf, reiniget ihn ſauber, zieher die ın“ 
wen⸗ 
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‘ Wendige Haut ded Magens heraus ; zerhauet jede 
Fluͤge in zwey Theile, waſchet afled recht reinlich 
us, und feget ed mit Salz und fiedendem Waſ⸗ 
fer zum Feier Wenn es eine halbe Stunde 
gekochet hat, ſchaͤumet man es ab, thut eine ganz 
ze groffe Zwiebel; etliche Korbeerblättet , Zitro— 
nenfchaalen, ein wenig Pfeffer, Ingber, Näs 
gerln, und Effig dazu. Mit diefem laßt man 
28 weich kochen. Roͤſtet drey Löffel von Mehl 
in heifem Schmalz, rühret es mit der Brühe, 
worinn alles kochet, an, läßt es noc eine Vier: 
telftunde kochen, dann laßt man das aufgefan- 
„gene Blut durch einen Seiher in die Brühe lau: 
en und fchüttelt ed wohl um, wenn dies ges 
ſchehen, fo richter man ed an. 

522. Eine Leber vom indian im Obere. 
Mehme die ganze Leber ſalze fie ein, laß 
Butter in einem Reindl zergehen, und lee die 
Reber darein, gebe ein wenig Musfatblüthe, 
Naͤgerln, Mein und Ober mit Semmelbrd: 
. dazu, laß ed ſieden, fireue Zitronenfchaalen 
arauf, und laß fie mit der Leber fo lange Fochen, 
bid min glaubt, daß die Leber ausgekocht iſt. 
523. Schweinerne Nieren auf dem Roſt. 

Zetfdyneide die Nieren nach der Fänge in zwey 
Theile, beftreiie fie mit Salz; und Pfeffer , lege 
ein Paar Lorbeerbidtter, fammt Butter in em - 
Rafferol, gieb dazu etlihe Schalotten „ı fein ges 
ſchnittenen Peterfil mit. etwas Zleifhbrühe ‚und 

’ * Eſſig / 
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Eſſig, und laſſe es fo auffohen. Sodann lege 

die Nieren auf den Roft, und laffe fie auf beyden 

Seiten griliren , bid fie fertig iſt. Gieſſe die 

‚wenige Sep auf die Schüffel, lege die Nieren 

darauf, und druͤcke Zitronenſaft darüber, und 
fo ift fie fertig. 


524. Gefülltee Ochſengaume. 


Man ſiede einen Ochfengaum ein wenig, pu⸗ 
"ge ihn fauber ab, Iöfe ihn mit einem Meffer uns 
ten aus, damit man die Mitte treffen kann, 
mache einen Rafch , wie bereitd gemeldet worden, 
füne den Saum damit, lege ihn in ein Kafferol, 
wiebeln , Weineffig , und frifbe Fette dar- 
an, laffe es fieden, made eine braune Soß von 
Schalotten, oder auch eine andere darüber, 


525. Braunes Nagout von Gaumen, 
Kalbsohren ꝛc. 


Nehme zwey Gaumen, zwey Kalböohren, 
und ein Paar Briefeln, fiede fie in Salz und 
Waſſer ſchoͤn weich, fehütte fie ſodann in Frifches 
Waſſer, und putze alles rein, fehneide ed laͤng— 
fiht, aber nicht zu fein, puße etlihe Scham— 
pions fauber, und ſchneide fie zu Blätteln ‚‚thue 
fie. dazu; alsdann lege ein Stücel Butter ın ein 
Kaſſerol, gebe einen Löffel von Mehl dazu, laß 
188 braun werden, dann gieffe eine gute Schü 
darauf, folge es ein ‚wenig, lege dad Ragout 
‚mit ein wenig Musfatblüthe dareim, ſaͤure es 

“ | mit 


von zerſchiedenen Eingemachten. 323 


mit Zitronenſaft, laß es ein wenig auffieden, 
und fo iſt es fertig. . 


- 


526. Ragout von einem Hafen. 


Von einem gebratenen Hafen ſchneide finger: 
dife Schnitzen, dann Lege in ein Kafferol ein Stuͤ⸗ 
ckel Butter, ein wenig Zwiebeln klein geſchnit⸗ 

ten, ſtreue etwas Mehl daran, und laſſe ed mit: 
ſammen ſchoͤn braun werden, gebe den Hafen mit 

Naͤgerln, Mußfatbläthe, Salz, Thimian, Zi- 
tronenfaft, von einer halben Zitrone die Schan- 
ten, gieffe gute Fleiſchbruͤhe daran, und Taffe ed 
wohl kochen. Auf diefe Art fann man ein Ras. 
gout von Hirſch- und Rehbraten, und auch von 
Lungenbraten machen. Dder nehme die Stücte 
von Hirſch- Reh: und andern Wildbraten , lege 
fie in ein Kafferol, fhütte Bratenfoß darauf, ges 
be ein weinig Pfeffer, Zitronenſchaalen, Lor⸗ 
blätter , gehacte Schalotten , Sardellen und 
Kappern, und einwenig gute Fleiſchbruͤhe dafur) 
gieb Semmelbröfeln datein, damit dit Soß ver 
was dick wird, und laffe alles mitſammen auf} 
kochen. Dat man vielleicht Feine Bratenbruͤhe 
ſo brate die Schalotten in Butter, und thue ein 
wenig geriebene Muskatnuß darauf. 

527. Laͤmmerfleiſch mit Sardellen. 
Das Lammfleiſch duͤnſte in friſchem Butter, 
ſodann richte es in eine Reine ſchuͤtte gute Fleiſch⸗ 
bruͤhe daran, laſſe es ſieden, mache ein lichtbrau⸗ 
ned Einbrenn mit gewiegten Zwiebeln ,_ oder 
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Schalotten, wuͤrze es wohl, treibe in einer 
Schuͤſſel gute Fette oder Butter ab, ruͤhre gu— 
ten Ram daran, gebe ausgeloͤſte und klein ge— 
wiegte Sardellen, Zitronenſchaalen, und dem 
Saft von re fammt grünem Peter: 
fil dazu. - Eine Viertelftunde vor dem Anrichten 
gebe diefed Abgetriebene unter dad Fleiſch, nur 
daß es ſich darinn auflöfer, und ſo iſt es fertig. 


528. Beſonderes Mus von Hirn. 


Man nehme rindernes, kaͤlbernes, oder ſchaͤ⸗ 
fenes Hirn, lege ed eine Weite in warmes Waſ⸗ 
fer, daß die Haut abgeht , waſche es m einem 
andern warmen Wafler wohl aus, veinige ed von 
allen Adern und fiede ed in Sleifhbrühe. Sodann 
zerrühre man ed in einer Schüffel ſchlage vier 
bis fünf Eyer daran, gieffe Fleiſchbruͤhe dazu, 
würze ed mit Pfeffer, Ingber, und Musfatnuß 
nebft ein wenig Safran, mifche alles wohl un» 
tereinander,; mahe Schmalz in einer Pfanne 
heiß ‚gebe das abgeruͤhrte Hirn hinein, und ruͤh⸗ 
ve ed immer um, ald ob man eingerührte Eyer 
machen: wollte. Ä 


529. Hirſchwildpret gedämpft mit Gars 
dellen. 


Man ſchneide von einer Hirſchkeule Stuͤcke 
nach Belieben heraus, ſpicke ſie mit grobem Speck, 
und ſalze ed ein, hierauf fetze man Butier auf 
Bad Kohlfeuer, und laſſe ihn braun werden, beſtreue 
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inzwiſchen dad gefpicfte Wildpret mit Mehl, les 
ge es ın den beiffen Butter und laffe ed auf beyden 
Seiten braun werden, alddann gieffe man Fleiſch— 
hruͤhe daran, lege Lorbeerblaͤtter und zwey ganze 
Zwiebeln dareın, und faffe ed eine gute Weile 
daͤmpfen, gieſſe ein Glas voll Wein hinein, wuͤr⸗ 
ze das Fleiſch mit Ingber, Pfeffer, Zitronenſchaa⸗ 
len, Naͤgerln. ———— man Sardellen, 
hacke ſie, mit etwas Wein angefeuchtet, recht 
klein, ruͤhre ſie an das Fleiſch, und laſſe alles 
noch eine Weile daͤmpfen, doch immer ſehr lang⸗ 
ſam; und wenn es fertig, ſo nimm man bey 
dem Anrichten die Zwiebeln heraus, lege das 
Wildpret ordentlich in eine Schuͤſſel, gebe die 
Soß daruͤber, beſtreue es mit Zitronenſchaalen 
recht klein gehackt, oder laͤnglicht geſchnitten, 
und belege es mit etlichen Zitronenſchnitzen. 
So kann man es auf die naͤmliche Art bereiten, 
wenn man: dad Wildptet mit Kappern tichten 
vor; nur wirft man eine Dand vol Kappern 
darein, wenn man die Sardellen dazu giebt, 


530, Hirſchwildpret mit Wachholderbeeren 
| und: Zroiebeln. 


Man hacke Kochwildpret in Kochſtuͤcke, wa: 
ſche ſie ſauber aus, ſetze ſie mit Waſſer und ein 
wenig Salz zum Feuer, und laſſe es ziemlich 
weich kochen. Darnach thue man dieStuͤcke 
in kaltes Waſſer, und putze ſie reinlich, lege ſie 
in ein Kaſſerol, gieſſe etwas von der Brühe dar- 
auf, mworinn fie J ſind, wuͤrze ſie mit Ing- 
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ber und Pfeffer, ſetze fie auf Kohlfeuer, braune 

ehl in Butter, und thue es darein, ſodann 
gebe man ein wenig geftoffene Wachholverbeeren, 
nebft Flein gefehnittenen Zwiebeln, aud dazu, und 
laffe es fo miteinander fochen, fo iſt es fertig, 
und fann mit Zirronenfhaalen beſtreut gegeben 
werden, Wil man feine Zwiebeln dazu neh- 
men, fo werden nur ——— allein ge⸗ 
nommen. 


531. Hirſchwildpret mit Brodpfeffer. 


Man hacket das Wildpret in kleine Stuͤcke, 
ſetzet es in Waſſer mit etwas Salz ans Feuer, 
und laͤßt es weich kochen, hernach nimmt man 
ein Brod, und ſchneidet ganze Schnitten dar—⸗ 
aus, leget ed auf einen Roſt, und brauner es 
wohl durch, drückt ed hernach zu Fleinen Broͤ⸗ 
fein, thut ed in ein Haferl, gieffet Fleiſchbruͤhe 
daran und laſſet ed wohl verkochen; bat ed ges 
nug gekocht, ſo ftreicht man es in ein Kaſſerol 
durch ein Haarfieb, fegt das Wildpret darein, 
gießt etwas Weineſſig dazu, wuͤrzet ed mit Ing⸗ 
ber, Pfeffer, Nägerin Zitronenfchaalen und Zur 
fer , feet ed auf Kohlfeuer, und laßt ed mitfams 
men kochen. Darnach bräunet man Butter, 
und gießt ihn,daran, Bey dem Änrichten reibet 

na daran, und ſtteuen Zitronenſchaalen 
baruber, 
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532. Wildpret von Nindfleifch auf 
"öhmifeh. | 


Nehme magered Nindfleifh , hacke ed recht 
fein , fodann vermifche Kalberblut mit Wein, 
thue das Gehäce darunter, und laffe ed ein wer 
nig fieden, indeffen fehneide von gutem Rind⸗ 
fleiſche Schnitzen, beſtreue fie mit Salz, Pfeffer und. 
ein wenig klein zerſtoſſenen Wachholderbeeren, les 
ge fie in dad Blut, und gebe ſchwarzes geriebe- 
ned Brod und Pfeffer daran, decke ed zu, und 
laß es miteinander wohl dampfen. 


533. Sunge Hafen auf Schweizer Art. 


. Wenn fie zubereitet, gerleget man fie in Vier⸗ 
teln, fpicfet fie mit Speck , falzet fie ein, und 
laͤßt fie in einer Fleiſchbruͤhe Kochen, wuͤrzet fie 
mit Salz, Pfeffer und Naͤgerln, und sieffet ein 
wenig Wein daran. Sind fie fertig, fo thut 
man das Blut und die Leber mit ein wenig Mehl 
in ein Kafferol, vermifchet alles miteinander, die’ 
jungen Hafen, fanmt der Brühe, mit ein wenig 
Weineſſig, Kappern und Dliven ‚and denen‘ 
aber die Kern müffen genommen werden, läßt 
ed einen Sud auftbun, und richtet fie an, ber 
fireuet fie mit fanglicht gefchnitttenen Zitronen: 
ſchaalen, und giebt fie auf den Tiſch. 


534. Gefulstes ſchwarzes Wildpret. 


Man nimmt acht fauber gewaſchene und ger 
pußte Kälberfüffe, nebſt ſechs Pfund ſchwarzen 
| X4 Wild⸗ 
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MWildpret, feßet ed mit drey Maaß Waller, eis 
ner Maag Wein, einer halben Maag Weineffig 
und Salz zum Teuer, giebt dazu: drey groſſe 
Zwiebeln, Celleri, Peterjiimurzeln, etliche gel— 
be Rüben, zwanzig ganze Pfefferförner . laffet- 
ed langfam einfochen, und fchaumet ed fleiflig ab⸗ 
Hat ed nun ganz verfchaumet , fo Gebet drey Lor⸗ 
beerbfätter, ein Quintel Nägerkn , eine in Schei— 
ben zerfchnittene Zitrone , welche aber ſuͤß ſeyn 
muß, dazu, und laßt es mit al diefem fo lange for 
hen, bis die Sulz die Probe halt, und das Fleiſch 
weich gefochet iſt. Wenn nun alles dieſes ges 
heben , fo.gieffet man die gekochte Sulze ab, 
fhöpfet die Fette davon wein herunter , leget das 
Fleiſch und die Kalberfüffe, welche ausgebeinet 
werden, in eine Schüffel, und [Laßt ed Falt wer⸗ 
den. Dann nimmt man ein Kafferol , ſchlaget 
drey Eyerflar zu Schaum , drügfet von einer die 
trone den Saft daran, und gieffer die Sulze, 
ſo vorher wieder heiß gemaht wird, dazu, der, 
cket dad Gefchier zu, und läßt es fo lange auf 
Kohlfeuer kochen, His es anfängt zufammen zu 
gerinnen. Alsdann bindet man ein Serviet an die, 
vier Fuͤſſe eined Stupld, welher umgekehrt wird, 
fieget eine Schüffel unter , ſchuͤttet die Sulz in, 
dad ausgeſpannte Serviet, und laßt fie durchſei— 
ben, folte fie nicht heu und rein ſeyn, fo wird, 
fie nohmal aufgegoffen. (Hiebey ift aber ſon— 
beitlich zu bemerfen,, daß eine folche Sulze im 
Winter in einer warmen Stube durchlaufen muß, 
welches bey allen Sulzen zu beobachten iſt.) Als— 
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dann gieffet man die Sulz; in einen beliebigen 
Model, feet fie an ein kaltes Drt, und läßt fie 
befteben. Iſt fie fertig, fo jtürzet man den Model 
auf eine Schaale , und zieret fie mit Blumen, 
"oder was man zur Zierde nehmen will. Indeſſen 
werden die Kalbsfuͤſſe und dad ſchwarze Wild⸗ 
pret in ſchoͤne Stuͤckeln geſchnitten, dieſe leget 
man in eine Form, und gieſſet es mit der noch 
uͤbrig filtrirten Sulze auf, daß die Stuͤcke ganz 
bedecket werden, und ſo laͤßt man es an einem 
kuͤhlen Ort geſtehen Um die Sulz aus der Form 
unbeſchaͤdigt und ſchoͤn zu bringen, nimmt man 
ein Tuch, tauchet es in ſiedendes Waſſer, leget 
es um die Form oder den Model, drehet den Model 
etlichemal geſchwind herum, und ſtuͤrzet die Sulz 
auf eine Schaale. Will man ein Stuͤck Gefluͤ— 
ge in der Sulz geben, ſo wird ſelbes ausgebeint, 
mit einem Faſch gefuͤllet, daß es aber in ſeiner 
Geſtalt bleibt, mit Kaͤlberfuͤſſen wie das Wildpret 
gekochet, und alles, wie ſchon angezeiget worden, 
dabey beobachtet, nur muß der Eſſig wegbleiben. 
Alsdann wird ein tiefes Geſchirr, worinn das Stuͤck 
Gefluͤge Platz hat, genommen, etwas von der Sulz 
darein gegoſſen, und beſtehen laſſen, dann leget 
man etliche Sachen zur Verzierung darauf, als⸗ 
dann das Gefluͤg mit der Bruſt darein, und ſo 
fuͤllet man das Geſchirr mir der Sutz wolendsn 
auf, laffet ed mohl beitehen, und nımmt es fo 
dann nach vorgefchriebener Art heraus. Man kann 
auch etliche Krebsſchwaͤnze zur Verzierung zwi⸗ 
ſchen das Gefluͤge, und im Kreiſe herum legen, 


330 Yon serfchiedenen Eingemachten. 
535. Eine Sulz auf Marmor Art. 


Hiezu nehme man ein wohl abgeſottenes Och⸗ 
ſenmaul und einen Fuß, ſchneide ſo duͤnne Schei⸗ 
ben, wie moͤglich, thue es in ein Kaſſerol oder 
anderes Geſchirr und gieffe Fleiſchbruͤhe ohne 
mindeſte Fette daran, daß es ganz daruͤber ge⸗ 
het, oder ſo viel heiſſes Waſſer; gebe eine Hand 
voll Salz, nebſt klein geſchnittenen Zitronen⸗ 
ſchaalen von ein oder zwey Zitronen, eine ganze mit 
Naͤgerln beſteckte Zwiebel, und ein Seidl Wein⸗ 
eſſig, wenn man es ſaͤuerlich haben will, dazu. 
mit dieſem allem wird es bey zwey kleine Stun⸗ 
den gekochet; dann nehme ein Viertelpfund recht 
feifchen Speck, ſchneide ihn zu kleinen wuͤrflich⸗ 
ten Stuͤckeln, und thue ihn mit einem Quintel 
geſtoſſenen weiſſen Pfeffer dazu, und mit dieſem 
wird es noch eine Viertelſtunde gekocht. Als⸗ 
dann gebe einen Löffel voll von der Bruͤhe auf 
ein Teller, und ſehe, ob es ſich gut ſulzet; iſt ſie 
zur Sulz tauglich, fo nehme den Zwiebel her— 
aus, tunfe einen biezu beliebigen Model in fri⸗ 
ſches Waffer , und gieffe das Gekochte hinein „ laſ⸗ 
fe alles wohl beftehen, und ſtuͤrze nach beſchrie⸗ 
bener Weiſe den Model auf eine Schaale oder ı 
Shüffel, worauf es bleiben Fann. Man fann 
auch, um ed anfehnficher und in Sarben abwech⸗ 
felnder zu machen,, bey dem Eingieffen in den 
Model geraucherted recht dünne gefchnittenes 
Fleiſch, gefelchte Zungenfchniken, oder vom Schuͤn⸗ 
fen dünne geſchnittene Schnitzen darein legen, 
beögleihen auch in den Model Piftazien ee 
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Auf diefe Art nun wird eine ſchoͤne marmorirte 
Sulz eingerichtet und gemacht. | 


536, Kapaunerſulz. 


Hade einen gepußten Kapaun flein zufam- 
men,gebe vier Stuͤck Kalbsfuͤſſe dazu , laffe es 
fieden , bis es fich fulget, dann gebe Zitronen« 
ſchaalen, Musfatblüthe, Naͤgerln, und ein we⸗ 
nig Safran dazu , drüde Zitronenfaft darein, 
laß es dur ein Serviet, wie ſchon befchrieben, 
laufen, und ſtelle es an ein fühles Ort, und zie⸗ 
ve es alsdann nach Belieben, 


537. Geſulzte Wurft, 


Gehe in ein Kafferol Eſſig, Rindfuppe, Knob⸗ 
lauch, Zwiebel, Thimian, Korbeerblätter, Zi- 
tronenfhaalen, und einen Balben Kalbsfopf, 
falge ed, und laſſe aes eine Halbe Stunde fie= 
den. Wenn der Kopf weich ift, Iege ihn auf 
ein Brett zum ausfühlen, hernach fehneide lan— 
ge feine Streifeln wie Nudeln, klein gefchnittes 
nen Peterfil, und Zitronenſchaalen, Salz und 
Muskatbluͤthe, laſſe alles in Fette dünften, (Et- 
was wenig Safran muß aber in die Sulz nicht 
vergeffen werden, Alsdann feihe Die Sulz Durch 
ein Haarfieb, fee fie wieder auf die Glut, fehla= 
ge von einem Ey das Weiffe zu Schaum, thue 
ihn unter bie Sulz. Auf ein Seidel Sulz gebe 

ein halbes Loth aufgeldite Haufenblafe , laß es 
einen guten Sud auftbun, dann feihe es ze 
ura 
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durch ein Haarſieb, nehme das fein geſchnittene 
in ein weiſſes Tuͤchel, formire eine Wurſt, laß 
es eine Viertelſtunde ſieden, dann nimm ſie aus 
dem Sud, lege fie in ein kalteß Waſſer, aber 
nicht zu lange, loͤſe ſie aus dem Tuͤchel, wenn 
ſie ſchoͤn feſt iſt, ſchneide fie, lege. fie auf eine 
Schuͤſſel, gebe die Sulz darüber, und. fo. Taf: 
ed an einem Falten Ort beftehen. — 


538, Bologneſer Blutwuͤrſte in der Preſſe. 


Man nimmt die Leber, Lungen, Herz, Zun— 
gen, Bauchfleiſch, und die Nieren von einem gu⸗ 
ten Schwein, Eochet afled in einem Keffel mit Waſ⸗ 
fer und Salz, fhäumet ed wohl ab, dad Baud- 
fleifch darf nicht zu weich werden ‚man Fann es in 
Zeiten herausnehmen und auskuͤhlen laſſen, die Le— 
ber darf auch nicht zu lange kochen, die Lunge ha— 
cket man, die Leber wird abgehaͤutet, und auch, 
aber nu: halb gehacket, dad Herz, und die Nie— 
zen, und die abgezogene Zunge fchneidet man, 
fängliht, von dem Bauchfleiſch ſchneidet man die 
Schwarte groß mwürfliht, thut alles in eine grofr 
fe Shüffel, Salz, geftoffenen Pfeffer , Naͤgerln, 
englifches Gewuͤrz, getrocfnet und fein geftofs 
fenen durchgefähten Majoran, gieffet Fette dar— 
an, und etwas von der Brühe, worinn alles 
aefotten, laulicht dazu, aber nicht zu. viel, fonft 
wird ed zu dünne, rühret alles wohl durcheinan⸗ 
Der, und gieffet von dem fhmweinernen Blut durch 
einen Seiher etwas mehr, als von der Brühe, 
Baran; verkoſtet ed, ob ed genug gewuͤrzt iſt, 

| dann 
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bann miſchet man alles wohl ab, fuͤllet die groſ 
fen fetten Daͤrme damit, welche aber nicht zu voll 
gefüllet werden müffen, auch die Würfte hrfen 
nicht gar zu lange ſeyn, Fochet fie langfam in ei— 
nem weiten Keffel, find fie fertig, fo nimmt 
man fie behutfam heraus, leget fie auf Stroh, 
laſſet fie abrauchen, die dickiten legt man zwifchen 
zwey Bretter, und preffet fie mit Steinen, läßt 
e viet und zwanzig Stunden fo liegen, dann 
een man fie etlihe Zage in Rauch, daß fie 
aber nicht zu ftarf trocknen, und giebt fie falt. 
Die duͤnnen bratet man auf dem Roft, leget fie 
in Linfen » oder Erbſenſuppe, daß fie warm wer: 
ben, und fo kann man fie geben. Von den gröf: 
. jeren Würften kann man auch ſchoͤne Schni> 
Ben fchneiden, und Semüfer damit garnieren, 


539. Hanoveraner = Hirnmwürfte. 


Hiezu wird fettes und Mageres Fleiſch von 
einem guten Schwein genommen, dad Gehirn les 
ge in das Waſſer, reinige ed don dem Blut, 
dann bade es mit dem Fleiſch recht durchs 
einander , gebe Kümmel, Salz, fein gebacte 
Schalotten, oder Zwiebeln , geftoffene Wiusfat: 
blüthe, Pfeffer und englifches Gemürz darein, 
vermifhe alles wohl untereinander. Auf jedes 
Schweinshirn nimmt man ein Ep, fchlaget dieſe 
dazu, hacker fie gut mit durch, thut ed in eine 
groffe Schuͤſſel, giebt etwas von der Brühe da— 
zu, wortinnen dad Fleiſch geſotten Hat, ſtopfet 
die fetten Daͤrme, kochet ſie, wie RZ 
un 
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und bratet fie auf dem Roft. Man kann fie auch 
ein Paar Zage in Rauch Hangen, und dann 
ebenfalls auf dem Roſt braten, | 


540. Saften = Neismwürfte. 

Man nimmt ein halbes Pfund Reis und blan: 
ſchiret feldigen , aledann Fochet man ihn fleif in 
Milch , ſodann nimmt man drey Viertelpfund 
reines Ochſenmark, treibet dieſes mit zehn Eyerdote 
tern ab, fhlaget von vier Eyerweiß einen Schnee, 
giebt ihn auch dazu, mit etwas Jimmet , geftof? 
fenem Safran, ein Viertelpfund blanfdirte Pi: 
ftazien, etmas Zucer und Musfatblüthe, alles 
diefed wird mit dem falten Reid abgetrieben, in 
Daͤrme gefuͤllet, in Milch abgefocht , und ſo— 
dann in einem mit Butter beftrichenen Papier 
auf dem Roſt gebraten. 


541. Sulze von Rebhuͤhnern. 

Man zerfchneidet ein rein gepußted und aus⸗ 
genommened Rebhuhn, zerftoffet ed ganz im 
Mörfer, fiedet es in Hühnerbrühe und einem 
Seidel guten Weineffig, giebt ein Stüdel auf! 
gelöfte Haufenblafe darein, wuͤrzet es mit Ing⸗ 
ber, Zimmet, und ein wenig Safran, laffet es 
recht wohl aufjieden, dann feihe man fie durch ein 
Tuch über abgezogene und voneinander gefchnit: 
tene Mandeln, blanfhirte Piftazien, eingemach⸗ 
te Ziteonenfchaalen und Zitronat, Alddann laſ— 
fet man es zu einer Sulz geftehen, und beſtreuet 
es mit Zucker und Zimmer, - N 
54% 
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42. Ein Kopf in der Preffe. 

Es werden von einem Schwein etwas Speck⸗ 
ſchwarten, die Füffe, Ohren uud Kınnbaden, 
nebft drey bis vier Kalbefüffen mit Waffer und 
Sal; fo lange gefotten, bis alles weich jſt; dann 
nimmt man es heraus, läßt. ed. abfühlen, und 
loͤſet ales von den Beinen, und fehneider fodann 
alles recht fein. Nun thut man es in eine Rei⸗ 
ne oder Kafferol, etwas von der Brühe, wor⸗ 
innen ed gefotten worden, dazu, ein Eleined 
Glas von Weinefffg, mit einer groffen mit Nds 
gern beſteckten Zwiebel, ſammt der Saale ei— 
ner gangen Zitrone, welche ganz Flein geſchnitten 
werden muß, und den Saft davon, mıt einem 
Paar Lorbeerblättern,, ein wenig Pfeffer und 
Ingber, mit ad diefem laffet man e8 eine Stun⸗ 
de wohl zugedeckt Fochen. Wenn altes diefes ge- 
ſchehen, fo leget man ein Servier in eine Schüf- 
fel , leget abgefottene, friſche Speckſchwarten dar 
auf, fuͤllet dad Gefochte darein, decket ed mit der 
Schwarte zu, bindet das Serviet fo rund und ſo 

feft, als nur möglich zufammen, theilet dad Ser— 
viet ober dem Gebundenen voneinander leget fie 
zwifchen zwey Teller, und befchweret fie mit eis 
nem ſchweren Stein, und fo laßt man es etli- 
he Tage ftehen 5 dann nimmt man es heraus, 
ſchneidet Schnitten davon, und giebt.ed mit Effig, 
Del und Pfeffer Falt auf den Tiſch. Auch un— 
ter dieſes kann, bey dem Finfüllen in dad Ger: 
viet, geräucherted Fleiſch, Schuͤnken und Zungen 
gefhnitten werden, | BERN 
0 543% 


336 Von zerfihiedenen Eingemachten. 
543. Auffläuf vom Falten Braten. 


Man hacket den übergebliebenen Falten 
Kalbsbraten mit etwas Zitrenenfchaalen, und 
gewaſchenen, ausgegräteten Sardellen recht fein, 
ruͤhret diefed, wenn es ein halbes Pfund ift, mit 
zwey Handvoll in Schmalz geröfteten Semmel⸗ 
vroͤſeln, Muskatnuße, einem Löffel von Kap 
pern, zwey gunzen Eyerdottern, und mit noch 
ſo viel fuͤſſem Ram an, daß es wie ein dickes Mus . 
wird; fo nicht mehr auseinander lauft; dann ber 
fireiche eine blecherne Schüffel mit einem Rande 
dick mit Butter , beſtreue es mit Semmelbröfeln, 
thue das Angerährte hinein , und faffe ed im 
fen baden. Dazu fann eine Eyer = Sardek 
ken: oder Zitronenioß gegeben werden. 


544: Ser Auflauf vom Ealteri Braten. 


Wird auf die naͤmliche Art gemacht, nur daß 
Kappern, Sardellen, Musfatnuß und Sal; weg: 
‚gelaffen werden, und anftatt derer Zucker, Eleis 
ne Weinbeerkn, Flein gefehnittene Zitronenfchage . 
fen, und, wem es beliebt, Zimmet fann genom- 
men werden j 

545. Sich = Auflauf: 

= Hiezu nimmt man einen oder zween ausge⸗ 

raͤtete Weißfiſche. Dieſe werden ganz klein ge 
* oder gewieget Dann kaͤßt man ein Stuͤd 
utter zergehen, daͤmpft die Fiſche mit ein we⸗ 
ig fein geſchnittenem Peterſilkraut — 

rhut 


’ 
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thut etliche klein geſchnittene iind ausgegraͤtete 
Sardellen, ein wenig Kappern, Muskatbluͤthe, 
Salz und Zitronenſaft daran; nun ruͤhret man 
neun Eyer mit einem Seidel fauren Ram, und 
ein Paar Hand vol Semmelbröfeln untereinan- 
Der, betireicht ein Fupfernes Becken dick mit But: 
ter, breittet von dem Gedampften eines halben 
fingerdtef auf dem Boden herum, gießt von den 
Epern und Ram darauf, thut das Uebrige vom: 
Fiſch vollends auf diefed, und dann wieder Ram 
und Eyer, ſtellt ed in einen Backofen, und laͤßt 
es backen. 
546. Krebs-Auflauf in kleinen Moͤdeln. 
Hiezu mache man ein Ragout von ein Paar 
in Waſſer abgefottenen, und zu ganz ffeinen 
Stuͤckeln zerfhrittenen Kalbsbrieſeln, nebſt 
zwoͤlf in Waſſer abgeſottenen und klein geſchnit⸗ 
tenen Maurachen. Dieſe werden in Krebsbut⸗ 
ter mit ein wenig klein geſchnittenen Peterſilkraut 
gedämpft ; ein einziger Löffel voll Fleiſchbruͤhe 
und ein wenig geftoffene Musfatblüthe dazu ge: 
than / und fo kange zuruͤckgeſtellet, bis man von 
zwey Kreuzerfemmeln die Rinde ganz duͤnn ab⸗ 
gerieben, die Schmoflen in Butter eingeweicht, 
und ındeffen einen Krebsbutter von fünf und 
“zwanzig Krebſen gemacht bat, doch muß diefer 
‚Kreböbutter mit den feinften geftoffenen Mandeln: 
vermiſchet werden, und in einem halben Pfunde 
beitehen. Nun beſtreiche mitt diefem Butter ganz 
dick zwölf kleine Mödeln, den übrigen Krebs⸗ 
— V butter 
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butter verruͤhre in der Waͤrme mit fuͤnf Eyerdot⸗ 
gern, welche nach und nach darunter muͤſſen ge= 

= werden, fonft gerinnet der Butter gerne. 
Wenn dieſes gefchehen ift, drücke das eingemweich- 
te Brod recht gut aus, rühre ed an den Butter, 
falze ed, fihlage dad Weiße von fünf Eyern zu 
ftarfem Schnee, und thue ed auch dazu. Wenn 
es nun recht gemaͤchlich untereinander gerühret 
ft, fuͤllet man die beftrichene Fleine Mödel mit 
einem Löffel vol von dem Abgerührten ; dann 
ſtelle fie auf ein Blech, laffe fie im Backofen ſchoͤn 
eine halbe Stunde, aber ja nicht länger, baden. 
Sept ſtuͤrzet man fie auf eine Schüffel um, 
—. fie mit Peterfilfraut , und tragt fie gleich 
auf. 


547. Ein eingelegtes Pries— 


Man fiede dad Pried ein wenig, Löft die Haut 
davon, macht vier Schnitt darein , nimmt einen 
Spargel, macht zwey Theile daraus , ſchneidt 
eine. gefottene Dchfenzunge und Kartoffeln in 
Stuͤcke, legt von jedem Etwas in die erften drey 
Schnitte, inden vierten aber nimmt man Krebö- 
fhmeifeln, laßt eine frifche Nierenfette, in eis 
nem Kafferol zergehen, legt das eingelegte Pries 
Darein, und läßt es fieden. Iſt es fertig, legt 
man ed heraus auf ein Fließpapier, deckt ed auch 
mit einem zu, laßt ed in einem warmen Drt 
—— ‚und macht eine Sog von Schampion 

n. | | 
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548. Leber = Auflauf. . | 
Treibe ein viertelpfund Butter recht pflaumig 
ab, rühre ein Viertelpfund abgezogene und fein 
geftoffene Mandeln, und für einen Preuzer ein 
geweichte,. und wieder wohl ausgedrücte Sem: 
melſchmollen, ein halbes Pfund auf das feinfte 
‚gefchnittene und dann .geftoffene Kalbsleber, zwey 
Loth Zitronat , und von einer halben Zitrone 
die Schaalen klein gefhnitten, mit einem guten 
Stuͤck Zucker eine gute halbe Stunde darunter, 
‚mache einen Reif von mürbem Teig -auf eine 
Schüffel, und backe diefen Rift, fpmiere ihn 
alsdann mit Butter fammt der Soul, gieffe 
dad Abgerührte hinein, backe ed drey Viertelſtun⸗ 
den langfam, beftreue ed mit Zuder, und trage 
ed auf, 


549. Wildſchweinskopf herzurichten. 


Von einem Wildfehweindkopf müffen die Zunge 
und die Knochen ausgelöfet, auch vom Ruͤſſel muß 
die Haut loßgemacht, aber nicht wedrefchnitten 
werden. Sodann nehme einen Theil Wein, Sf 
fig und Waſſer, gebe Salz, Kräuter, Lorbeer: 

(ätter, Zwiebeln, Knoblauch , gelbe Rüben, 
Celleri, Pererfil, Zitronenſchaalen, Wachhol⸗ 
derbeeren und Gewürz dazu; laſſe den Schweins- 
fopf darinnen fo lange fieden, bis er weich 
ift; dann nehme ihn heraus, laſſe ihn mohl 
abfeiben ; lege ihn auf die Schüffel, wor: 


auf ein Serviet zierlich geleget ift, ziere ihn 
D 2 mit 
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mit Blumen und Pomeranzenblaͤttern, und ge⸗ 
be ihn auf die Tafel. Hiezu kann man geben: 
eine Soß von Wachholderbeeren, oder eine Wein⸗ 
ſoß mit gebranntem Zucker und Zitronen, oder 
Eingefottenes, 


550. Ochſenſchwaͤnze als Zufpeife. 


Man fiedet einen oder zwey Ochſenſchwaͤnze 
in Waffer nicht gar zu weich, ſchneidet fie dar⸗ 
"nad in mehrere Stüft, falzt und pfeffert fie, 

kehrt fie in Eyern und Semmelbröfeln um, badt 
fie im Schmalge heraus, und beſtreut fie mit 
Peterſil. 





Siebenter Abfchnitt, 
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Bon zerfihbiedenen Soßen 
III LI DI I 
551. Allgemeine deutſche Sof. 


E⸗ wird in einem Kaſſerol Butter und Mehl 
gut untereinander abgeruͤhrt, ausgegraͤtete 
Sardellen ſehr klein geſchnitten, Schalotten, 
Schampions, Salz und gute Fleiſchbruhe dar⸗ 
an gethan, und wohl auffochen faffen. Bey, 
dem Anrichten rühre man Eyerdotter ab, und 
gebe fie Darunter , drucke Zitronenfaft darein, 
und ſie ift fertig» Te 
552. Engliſche Soße, | h 

Laffe ein halbes Pfund. Schünfen, Zwiebeln, 
und Wurzeln mit Naͤgerln in Butter dünften,: 
rühre einige Löffel vou Mehl daran, gieffe fos 
dann ein Seidel gute Sleifchbrühe darauf, gebe 
vier hartgekochte geftoffene Eyerdottern daran, 
laſſe es mit acht fein gehackten Sardellen aufko⸗ 
chen, dann durch ein Haarſieb laufen, druͤcke, 
er darunter , und gebe fie an bie 


peife | 
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553. Zitronat = Soß. uͤber allerhand. 
Wildpret. | 

Es wird ein Stuͤck Rockenbrod, fo eine di= 

ee Rinde hat, recht braun gebarfen und dann 

in Wein gefotten, durch ein Haarſieb getrieben, 

und mit Zimmet, Muskatbluͤthe und Zucker ge— 

würzet, klein wuͤrflicht gefchnittenen Zitronat 

darunter, gieſſe ein wenig Hollundereſſig daran; 

laſſe alles einen Sud auf dem Kohlfeuer ahun. 

und richte es uͤber das Wildpret an, oder gebe 
fie. beſonders. | — 
554, Chokolate Soß. 

Man nimm ein Stuͤck ausgewaſchenen But⸗ 

ter, vier Eyerdotter, und ſtatt Mehl ein Vier— 

telpfund fein geftoffene durchgefiebte Chofoladey 


dieſes wird zuſammen in einem Kafferol wohl ab⸗ 
getrieben, und ſodann mit Wein und ein. wenig. 
Waſſer auf gelindem Kohlfeuer adgerührt. Sollte 
dieſe Soß von day Chokolade nicht füß genug ſeyn⸗ 
fo ann man noch ein wenig Zucker dazu geben, 
Diefe Saß kann man über Tauben , junge Huͤh— 
ner, und Pudding gebrauhen. — 


555. Soß von ſuͤſſem Nam. 
Man nehme ein Stuͤck friſchen Butter und. 
treibe ihn mit Mehl wohl ab, gieſſe den ſuͤſſen 
un daran, und laſſe ed aufkochen, laß ein 
= Zuder damit verfohen, und rühre am 
e ſechs wohl abgefehlagene Eyerdotter 
4 


| N 
Don zerfhiedenen Soßen. 343 


Zu Fleiſchſpeiſen aber koͤmmt zu diefer Soß ans 
fiatt des Zuckers fein gewiegtes Peterfilgrün, und 
en dem Anrihten mit Zitronenfaft abge⸗ 
chaͤrft. | 


556, Eine andere geſchmackoolle Soß zu. 
zerſchiedenen Speifen. i 


Man fchneide, fo viel man brauchet, don ei- 
nem Schünfen würfliht, und laſſe Zwiebeln, 
Schalotten, ein wenig Knoblauh, Thimian;, 
alerley Wurzeln , Gimwürz:, RLorbeerblätter , 
Schampions in Provenceroͤl anlaufen, ſodann 
wird es mit einer Schü aufgefült » ein Paar Zi- 
tronenfchnigen, einige gehadte Sardellen und 
ein Eplöffel vol Kappern daran. gethan. Diefes 
alles laffe man gut verkochenn, gieffe ein Glas 
Rheinwein dazu, nehme aled Fette wohl ab, 
und treibe ed Durch ein Haarſieb. we 


557. Gurfenfoß zu Hammel --und andern 
| trafen. 


Mache Mehl in Butter fhön gelbbraͤun, ha⸗ 
ce Schalotten, oder Zwiebel, ein Lorbeerblatt, 
geftoffene Musfatblumen , Pfeffer, Baſilikum— 
Heine eingemachte Gurken, Kappern, eingeweich- 
te Zrüffeln , Flein gehackte Sardellen, abgefchäl- 
te Oliven darunter, gieffe gute Fleiſchbruͤhe und 
Mein daran, und laß ed Fochen, thue Zitronen 
Bi und Zucer darein, und laß ed wohl auf: 

ochen. 
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s58. Häringsfoß über die Fifche, 


Die Häringe müffen gewaͤſſert, in ffeine 
Stuͤcke zerfhnitten und eine Weile in Wein oder 
Eſſig liegen. Sodann werden fie recht fein ge: 
wieget; nun thue fie in zerlaffenem Butter uud 
röfte fie auf Kohlfeuer unter beftändigem Umruͤh— 
ren, gieffe Wein daran, und [aß ed eine Weile 
fieden! Dann treibe alled durch ein Daarfieb in 
ein anderes Kafferol, und gebe Zucker, Muss 
Fatblüthe und Ziteonenfaft daran, und laß es 
nochmal auffieden. Bey dem Anrichten Fann 
man noch Zucker, Provenceröf, gehacdte oder 
ganze Kappern Dazu thun. — 


559. Eine Falte Häringfoß. 


Ziezu nimmt man einen fhönen Häring, bee 
ein Milchner ift. Diefer wird gewaſchen und ab: 
gehäutet, ausgenommen und ausgegrätet; dann 
mit drey bartgefottene Eyerdottern, einem ger 
fhabenen Porftorferapfel, ein Paar Schalotten 
oder andern Zwiebeln in einem Mörier reiht fein 
geftoffen, durch ein Daarfieb getrieben, die Milch 
vom Häring recht verrührt , das Durchgetriebe: 
nenebit ein flein wenig Pfeffer dazu gethan, und 
mit Effig und gutem Del vodends fo dünne, mie 
eine Soße, angerührt , dann zu rothem Falten 
Wildpret, oder andern falten Braten auf den 


+ ’ 


Zifeh gegeben. 
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560, Hagenbusen= ( Detfchebetih) Soß. 


Man nimmt ein viertelpfund Hagenbuzen, fett 

ie mit einem Seidel halb Waffer, halb Wein zum 
nad und laͤßt fie fp lange kochen, bis fie recht weich 
find Dann treibt man fie, nur nicht fo ftarf, wie 
die Weichſeln, durch einen feinen Seiher oder 
Haarſieb, (wenn ſie zu dick ſeyn follte, fo fann man 
noch ein wenig Waſſer und Wein nachgieffen, ) 
thut Zucker nach Gutgedünfen, Zimmet, und Eiein 
gefhnittene Zitronenfchanlen dazu , läßt es mit 
biefen noch eine Viertelſtunde kochen, und rich 
get fie an, h 


561. Eine Srifafefoß über Huͤhner, Tau— 
ben oder Fleiſch. 


Nimm act Eyerdotter in ein Haͤferl, vier 
ober fünf Löffel von Milhram, und ein gutes 
Stüdel Butter, — es mit Muskatbliuͤthe, 
gieſſe drey oder vier Löffel von Fleiſchbruͤhe dar— 
ein, auch von einer Zitrone den Saft, fetze ch 
auf eine Glut, fprudle ed beftändig, bis ed dicke 
left wird, laß ed aber nicht fieden, fonft gebt e® 
zufammen, gieß es Aber Fleiſch oder Fiſch, fie 
iſt zu allen beyden zu gebrauchen, 


562, Befonders gute Aufternfoß zu gebra- 
tenen Kapaunen, 

Man rühre ein Stücel Butter mit gehackten 
Sardellen über einem Kohlfeuer recht dDurcein- 
‚ander, und treibe hernach dad Abgeruͤhrte durch 

5 ein 
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ein Haarſieb, drücke. Zitronenfaft darein, gebe 
Muskatbluͤthe, etwas Semmelbröfein und guten 
Bein daran, alles dieſes rühre man auf gelin— 
bem Kohlfeuer ad, gieb auch die Bratenbrühe 
von den Kapaunen darein, und ganz zulekt die 
Auftern ; lafje alles recht Heiß merden , und gebe 
ed über den gebratenen Kapaun. u 


563.. Eine andere Eoftbare Sof. 


Es werden in ein Kaſſerol drey bis vier Schuͤn⸗ 
kenſchnitzen, drey Peterſilwurzeln, drey bis vier 
geſchnittene Zwiebeln, ein Stuͤck Butter, ein 
Buͤſchel Peterfif, etroad wenig Knoblauch, fünf 
Naͤgerln⸗ und einige Lorbeerblaͤtter gethan ; dies 
ſes laßt man bey gelindem Feuer eine Meile 
daͤmpfen, giebt fodann ein wenig Weineffig, et: 
was Fleiſchbruͤhe und Golli daran, läßt ed noch 
eine Fleine Weile dünften, und fchlägt fie durch 
ein Haarfied. Diefe Soß ift zu Braten, Pafteten, 

und Ragout: zu gebrauchen. _ 


564 Eſſenz von Celleri zu Soßen. 


Hiezu ſchneide man ein Pfund Kafbfleifch, 
ein Pfund Schünfen, eine halbe Henne, und 
ein Rebhuhn in Fleine Stücke, paffıre alles in 
Butter. Diefed wird nun mit einem halben Du— 
hend Cellerikoͤpfe, zwey Zwiebeln und Gewürz in 
eine zinnerne Flaſche gethan, eine Maaß gute 
ſtarke Sleifhfuppe darauf gefüdet, die Flaſche zus 
gei@rauber, und in einem Keffel vier Stunden 

4 VER gekocht. 
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gekocht. Dann wird ed herausgenommen, durch 
ein Haarſieb getrieben, und wohl verwahrt in 
Keller geſtellt. | 


65. Eine Sof zu gebratenen Geflügel, zu 

Artifchocen, und auch zu den aus dem Salz— 

wwaſſer gefochten und trocken anges 
richteten Dechten. 


Nehme ausgewaſchenen Bitter in ein Kaffes 
fol, rühre darein ein wenig Mehl und Eyerdot- 
ter, daR die Soß dabon dick wird, reibe mit Zus 
fer pon zwey Zitronen die gelbe Schalen ab, 
und gieb fie.nebft dem Zitronenfaft mit geftoffer 
nem Zucer dazu, rühre alles fleißig durcheinan— 
der, gebe Wein und ein wenig Waſſer daran, 
mit ganzen Muskatenblumen, Pfefferförnern, 
und einem Lorbeerblatt, feße aded auf Kohlfeuer 
und rühre es beftandig, bis es dick genugift, um. 


566. Soß zu jedem Hammelbraten, 


Nehme von dem fhon Gebratenen das Fette, 
fo davon abtrauffet, ſchneide Schalotten oder 
Zwiebeln recht Flein darein, Laffe fie darin braten, 
gieffe die, uͤbrige Bratenfoß dazu; dann nehme 
aues Fette rein Davon ab, und gebe Schü, oder . 
recht gute braune Suppe dazu, Zıtronenfaft, 
etwas Weineſſig, geftoffenen Pfeffer, geriebenes 
Brod, laſſe es wohl auffohen, und gebe es uns 
ter den Braten, oder befonders, 


57, 


\ 
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5617. Mandeiisf über gebratene Kapaunen, 


hner u. d. gl. 


Kenn die Mandeln abgebrühet, müffen ſel⸗ 


be in einem Moͤrſer recht Flein zerftoffen werden, 
thre man fie in ein Kaſſerol, giefle heiffen Wein 
und eiwas gute Fleiſchbruͤhe daran, welche aber 
nich: fett feyn darf, dazu veibe Pfefferfuchen dars 
ein, gebe Eleine und geoffe Rojinen, mit Zucker 
abgeriebene Zitronenſchalen, klein wuͤrſticht ges 
ſchnittene Zitronat, geſtoſſene Muskatenblumen, 
Zitronenſaft oder Weineſſig dazu, laſſe alles mit⸗ 
einander recht aufkochen, ruͤhre es oͤfters um 

und richte ed unter. die Braten. J 


563. Truͤffelſoß, welche zu Rinderbraten; 
su gefochtem Rindfleiſch u. d. gl. 
F gebrauchen. | 


Nehme eingemeichte Trüffeln, gefochte Mau⸗ 
rachen und Schampions, Zwiebeln, Zitronen: 
fhalen, gewäfferte Sardellen, hacke oder wiege 
alles klein. Röfte in Butter und Mehl ein „we 
nig geriebenen Zucker gelbbraun, thue ades Ges 

acte in ein Kafferol, oder Reine, gieffe gute 
leiſchbruͤhe daran, gebe geftoffenen Pfeffer, Mus⸗ 
Fatenblumen dazu, und laffe alles mitfammen 
kochen, zuletzt drücke Zitronenfaft daran, und-fie 


iſt Fertig. 


509. 


| 
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569. Soß zu Wilobraten. 


 , Schneide in ein Kafferof Pfefferkuchen, ſchuͤt⸗ 
te guten Wein darüber, dazu gebe geftoffenen 
Pfeffer, Musfatenblumen und Zimmet; lajfe 
‚alles zufammen Fochen, gieſſe ein wenig Zitronen: - 
effig daran, laß es wieder Fochen, zulekt gebe 
Zitronenfhnigen darzu, und laß es noch ein mes 
nig kochen; dann gieffe diefe Soß in einen neu— 
‘en gutglafirten Hafen, verwahre ſelbe wohl im 
Keller. Wil man ſich diefer Soß bedienen, fo 
‚nehme, fo viel man nothmwendig bat, heraus, ges 
be noch etliche Zitronenſcheiben darein, vermade 
den Hafen wieder, und laffe das andere auffo= 
‚hen, und wenn died gefchehen made man Ge—⸗ 
brauch davon, | 


570. Eine Soß, welche man ein Jahr lang 
erhalten, und zu zerfchiedenen Braten 
gebrauchen Fann. 


Roͤſte ein Stück Rockenbrod, laffe esin Wein 
"und Effig mit geſtoſſenen Pfeffer, Naͤgerln, Zim- 
met, Musfatenblunten, und Cardomomen ( Pas 
tadieöförner ) wohl in einem Kafferol kochen, 
ftaube zwey bis drey Föffel von ſchoͤnes Mehl dar: 
ein, und laß ed weiter kochen; dann gieſſe dieſe 
Soß in einen wehlglafitten reinen Hafen, decke 
fie recht zu, und ftefe fie in Keler,  oderan einen 
andern frifhen Plaz. Wil mandarvon gebratichen, 
fo rühre fie mit einem Löffel untereinander , nehme 
fo viel, als noͤthig, und laſſe fie aufkochen, gieb ao 
* Ts 
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Zitronenfhnigen darein, noch ein wenig Zitres 
neneſſig darunter, und fo made: man Gebraud 
davon. 


571. Sollifoß, wovon alle braune Soßen 
zu machen. 


Hiezu muß man ein groſſes Kaſſerol nehmen, 
und ſelbes mit ſpaniſchem Zwiebel, in Scheiben 
geſchnitten, ganz belegen, auf dieſes etwas Mark, 
oder Fette, ſodann Rindfleiſchſchnitzen, Kalb⸗ 
fleiſchſchnitzen, Schuͤnkenſchnitzen, Peterſilwur⸗ 
zen, Celleri, und gelbe Ruͤben; ſetze es auf den 
Windofen, und laſſe es langſam anlaufen, bis 
es ſich ſtark braͤunet; hernach gieſſe man gute 
Rindſuppe darauf, und laſſe ed bey drey Stun— 
den fortkochen. Indeſſen ruͤhre man Mehl mit 
kalter Fleiſchbruͤhe ganz dünn ab, und ſchuͤtte es 
in die braune Suppe. Sollte fie nicht braun ge⸗ 
nug ſeyn, fo brenne man braunen Zuder daran, 
und laſſe fie noch eine halbe Stunde fortfochen, 
endlich ſeihe man fie ab, und fiede fie in einem 
‚reinen glafirten Hafen in einen Keller, 


572. Eine Knoblauchfoß zu machen. 


Laffe Semmelrinde mit Sleifchbrühe recht ver- 
fochen, gebe Knoblaud fammt dem Grünen, alled 
ſehr klein gemwieget, darunter, falze es, lege ein 
Stüdel Butter dazu, und ein wenig Safran, 
ruͤhre ed wohl durcheinander , laffe es gut auffie 
den, und ed ift fertig, a 

573. 
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573. Krebsfoß zu machen. 


Koche fünfzehen Krebfen in Waffer und 
Salz ab, und Iöfe fie aus, made von denen 
Schalen Kreböbutter, treibe es durch ein Haar: 
fieb, ſchuͤtte Sleifhbrühe daran, druͤcke Zitronen« 
faft-hinein, gebe ein wenig Muskatbluͤthe dazu, 
brenne ed ein, laß e8 nochein wenig fieden, und 
richte es an das Beſtimmte. 


574. Soß von Wachholderbeeren. 


Nehme Sleifhbrühe und etwas Meineffig, 
thue Gewürz und Butter dazu, ftoffe eine halbe 
Hand vol Wachholderbeeren recht fein, drücke 
Zitronenfaft. daran, Iaffe fie wohl fieden, und 
fo ift fie fertig, Ä 


575. Ziteonenfoß zum Rindfleiſch. 


Nehme zwey bid drey Zitronen, fehneide fie 
recht fein und länglicht, roͤſte Semmelbröfeln, 
und gieffe Wein darauf, laſſe es wohl fieden, 
gebe Sleihbrühe daran, und lege die geſchnitte— 
ne Zitronen darein, würze ed mit Pfeffer und 
Muskatbluͤthe, gebe Flein Yefchnittene Peterſil⸗ 
wurzeln, und klein gewiegtes Peterſilkraut dar⸗ 
an, laſſe ed wohl aufſieden, thue Butter mit ei- 
er Löffel von guten Ram dazu, und fo gebe 
ie, 


578. 
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576. Eine Soß sum Lungen = oder Lend- 
braten. 


Nehirie ein Stück vom Lungenbratten, fehnei> 
de es Flein gewürfelt , laſſe in einer Reine oder 
Kaſſerol Abichöpffette Heiß werden , gebe das Klein 
gefihnittene Fleiſch mit ein wenig gehackten Knob⸗ 
lauch hinein, und laß es dünften, bis ed fchön 
braun wird , fireue Mehl darauf und Semmel- 
breöfeln darüber, laß ed auch mirdünften, ſchuͤtte 
eine Neißfuppe daran, falze und faure fie, laſſe 
fie recht auffieden, drücke Zitronenfaft daran, 
und fie iſt fertig. ' 

577. Soß über zerfchiedene Braten. 
Nehme eine frifhe Zitrone, ftüpfe mit eis 
ner groffen Nadel Löcher darein, fodann laffe fie 
zwey Stunden in frifhem Waſſer liegen , neb- 
me fie heraus, und walge fie auf dem Tiſch oder 
in der Hand hin und her, ſchneide fie in Fleine 
Stuͤckeln, nehme die Körner heraus, laß fie in 
Fleiſchbruͤhe ſieden, thue Butter daran , und ſo 
kann mar diefe Soß zu allen Braten gebrauchen, 
auch zu uͤbergebliebenen Braten ift es eine. gez 
ſchmackvolle Soß, 


578: Gute Soß über einen gebratenen 
Hammelfchlegel: 
Wenn man den Schlegel bratet, fo third 
man gleich in die Bratpfanne Fleifhbrühe, Eſ⸗ 
fig, Butter und Milchram, begieffe den — 
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gel unter dem Braten fleifig damit, ift er halb 
fertig, fo nehme frifche, oder eingemachte Gur— 
fen , die frifhen muß man abſchaͤlen, lege fie auch 
in die Bratpfanne, und laffe fie in der Braten- 
foß kochen, und wenn der Hammeldbraten ange: 
richtet wird, fo gieffe die Soß darüber. 


579. Eine gute Wildpretbeitz zu machen. 


Nehme ein halbes Seidel recht guten Effig 
und ein halbes Seidel Waffer in ein Kafferol, 
vier gefchnittene Zwiebeln , Lorbeerblätter,, Thi⸗ 
mian, Zitronenfchalen, Bertram , Rosmarın, 
. ganzen Pfeffer, vier Gewuͤrznaͤgerln, etliche 
Wachholderbeeren, alles dieſes laſſe recht ftarf 
ſieden, und gieſſe es uͤber das Wildpret, decke 
es zu, und laſſe es ſtehen. ae 


580. Eine gute Zwiebelſoß. 


Nehme zehn bis zwoͤlf Zwiebeln ſchaͤle fte 
ab, fehneide fie zu Blättern, nehme einen Köffels 
von Zette inein Kafferol, und laffe e8 heiß mer 
den, lege ein Stuͤck Zucker darein, und laffe ihn 
fhön braun werden, nad) diefem werfe die Zwie— 
bein darein, und laffe fie duͤnſten, daß alles ei- 
ne fhöne Farbe befommtz ftaube einen Löffel vol 
Mehl darauf, und laß ed noch ein wenig duͤn⸗ 
fen, dann gebe ein wenig Rindfuppe , und ein 
wenig Effig daran, und Iaffe ed gut miteinan- 
der auffieden, 


3 z81. 
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581. Koftbare Schünfenfoß. 


Sthneide eine Pfund Schünfen in Schni- 
en , gebe Zwiebeln und Provenzeroͤl in ein Kaſ⸗ 
ferol , laffe ed langſam braunfich werden, damit 
ed eine fhöne Farbe befommt , verkoche alles 
dieſes mit guter Schü, gieffe ein Glas Cham: 
pagnermein daran, und laffe ed fortfohen. Wenn 
es fertig, fo nehme die Fette rein ab, drüde Zi⸗ 
tronenfaft darein, und richte fie an. 


582. Eine Soß, die fich bey mehreren | 
2 Fleiſchſpeiſen gut anwenden läßt. 


Man laſſe Butter über dem Feuer heiß wer⸗ 
den, rühre ein Paar Hände vol, (nachdem 
"man viel Soß brauchet,) geriebene Semmeln dar⸗ 
ein, röfte fie kaftanienbraun, gieffe Fleiſchbruͤhe 
und Wein darauf, würze fie mit Naͤgerln, Zu⸗ 
der, Zitronenfchnigen . und laffe ed mit einan- 
‚der ein wenig dick kochen. 


583. Rappernfoß zu Braten und Fiſchen 
zu gebrauchen. 


Man rühre einen halben Löffel von Mehl und 
Gelbes von vier Eyern mit einem wohl ausgewaſche⸗ 
nen Butter recht durcheinander, ſo, daß die Soß 

davon etwas dick wird, thue noch ein Lorbeerblatt 
daran, laͤnglicht geſchnittene Zitronenſchaalen, und 
geſtoſſne Muskatblumen dazu, und miſche es eben⸗ 
falls darunter, dann kommt noch Zucker, ein gutet 
Theil Kappern, und gute Fleiſchbruͤhe — 
F die 
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died Alles feße man auf ein Kohlfeuer, , und laffe 
ed unter beftändigem Umruͤhren dick werden. 


584. Eine grüne warme Sof. 


Man nimmt einen guten Theil Peterfil und 
Körbelfraut , zerftoffet beyde Theile in einem 
Mörfer, daß ed Saft giebt ; dann nimmt man 
Butter in ein Kafferol läßt ihn zergehen , giebt 
das zerfloffene Kraut mit dem Saft darein, be= 
ftaubt ed mit Mehl, laßt ed gut dünften, gießt 
gute Fleiſchbruͤhe darauf, und läßt es verfochen. 
Nahdem wird es durch ein Sieb getrieben, und 
gefalzen, giebt noch Musfatblüthe darein, und 
er ed noch ein wenig auffochen, und fo ift fie 

ertig. 


585. Zwiebelſoß mit gebranntem Zuder. 


Man läßt ein Stüdel Butter heiß werden, 
thut zerfloffenen Zucker darein , und läßt ihn 
braun werden; dann fehneider man Zwiebeln ın 
runde Scheiben , beftaubt fie mit Mehl, und 
giebt fie in den Zucker, läßt es dünften, gießt 
gute Sleifchhrühe darauf, läßt ed Fochen, und 
nımmt ed zum Gebraud). 


586. Eine Sardellenfoß zu gebratenen jun- 
gen Dubnern, Kapaunen, Kalberbraten, 
und Hechten. 


Zu diefer Soß nehme man ein halbes Pfund 
Sardellen, waͤſſere fie aus, und made fie von 
32 Graͤ⸗ 
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Bräten loß, alddann backe fie recht Flein. Neb- 
me ein halbes Pfund Butter, die Halfte davon 
thue in ein Reindl nebft den gehadten Satdel- 
fen, rühre fie wohl auf dem Kohlfeuer, bis fie 
zergehen, dann treibe fie dur ein Daarfieb in 
ein gröffered Kafferol, thue den übrigen Butter, 
Muskatnuß, geftoffenen Pfeffer, fein gehackte 
Zitronenfchalen dazu, gieffe Wein oder eine gu⸗ 
te Fleiſchbruͤhe daran, und laſſe fie langſam auf 
dem Feuer kochen. Am Ende ruͤhre die Soß, 
welche vom Feuer genommen werden muß, mit 
Eyerdottern ab, bis ſie dick genug iſt, ſetze ſie 
nicht mehr auf das Feuer, gebe ſie gleich in die 
Schuͤſſel, und lege den Braten, oder Fiſch dar⸗ 
auf. Man kann fie auch in einer Schale be: 
fonderd geben. 


587. Soß von Stachelbeeren zu gebratenem 
Geflügel. 


Die Stacelbeere werden gefaubert und ge⸗ 
wafchen, in Ber ieh, ein wenig Fleiſch⸗ 
brühe, Wein und ffig daran gefchättet, mit 
Muskatbluͤthe und Naͤgerln gemwürzet, Zuder 
darein gethban, und nochmal aufgefodt ; dann 
lege man Zitronet und Zitronenfchalen daran, 
und laffe fie noch einmal auffocdhen , treibe fie 
durch ein Daarfieb , und wenn man fie anrichtet, 
fireue Zimmet darein. 


588. 
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588. Soß, welche zu dem fchwarz.= und 

rothen Wildpret Fann gegeben werden. 

Man ſchneidet eine Hand vol Schalotten 
zwiebeln, dampft fie in Butter mit ein wenig 
‚Mehl, und gieffet von der Brühe, worinn das 
Wildpret gefotten worden, fo viel daran, als 
man braucht, thut eine Hand voll ſchwarzes ge= 
riebenes Brod dazu, und folte die Soß nit 
fauer genug feyn, fo fann man noch ein wenig 
Eſſig nehmen, legt dad Wildpret darein, und 
laßt ed vollends mitfammen dünften, 


——— t 
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589. Kälberner Schlegel, geſpickt mit ges 
räucherten Zungen und Sardellen. 


Nebm⸗ einen mittleren Kalbsſchlegel, waſche 
und ſalze ihn ein. Schneide von geſottener 
geſelchter Zunge, die ſauber abgeſchaͤlet iſt, hal⸗ 
ben Fingers lange kleine duͤnne Schnitzeln, rein 
gewaſchene ausgeloͤſte Sardellen, und ſpicke den 
Schlegel damit. Sodann uͤberlege eine Reine 
oder Kaſſerol mit Speckſchnitzen auf den Boden, 
und ſtreiche es wohl mit Butter aus, gebe ein 
wenig Muskatbluͤthe, zwey Zwiebeln mit Naͤ⸗ 
— 33 gerln 
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gerln beſteckt, von einer Zitrone die Schaafen 
und den Saft dazu , lege den Schlegel dareın, 
gieſſe zwey Glaͤſer Wein und ein wenig Rind» 
fuppe dazu, bedecke ihn recht gut , und laffe ihn 
zwey Stunden düniten, lege unten und oben, 
auf den Dedel Glut, und wende ihn zumeilen 
um, damit er ſich nicht anleget.. Wenn man 
glaubt, daß er fertig ſey, fo hacke man eine 
Hand vol Kappern Flein, und bejireus.den Bra- 
ten nebſt etwas Gewürz damit, gieffe guten 
Milchram darüber, und laß ihn noch ein wenig 
düniten, fodann richte ihn an, und gieb die Sof 
darüber. 


590. Einen Kalbsfihlegel auf Hanoͤveriſch. 


Es wird ein fchöner Fälberner Schlägel ges 
nommen, und wie zu einem Braten bereitet, 
reibe ihn mit Salz ein, darnach ſpicke ihn mit 
fingerdifem Speck, Schünfen und Salbey. 
Nehme fodann ein Kafferol , darein gieb: Speck— 
ſchnitzen, Schuͤnkenſchnitzen, ausgeloͤſte Kälber 
fuͤß, Lorbeerblaͤtter, ſpaniſch Kraͤutel, Baſili— 
fkum, Zitronenſchalen, Pfeffer, Ingber, Mus— 
katbluͤthe, Naͤgerl, Zwiebeln, Weineſſig, und 
ein Seidl ſauren Ram, darnach richte den 
Schlegel darauf in dad Kafferol , gieſſe ſauern 
Ram darüber, fee ihn auf einen Dreyfuß und 
‚gebe Glut darunter, bedede ihn wohl, und gebe 
auch oben auf den Dedel Glut. Wenn er auf 
diefe Art eine Meile gedünftet, fo begieffe ihn 
oͤfters mit feinem eigenen Saft, damit er eine 

fchöne 
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fhine Farbe bekommt, denn er muß fo werden, 
ald wenn er am Spieß gebraten ware Wenn _ 
er fait fertig, gebe eine gute Schuͤnkengolli dar 
auf, und laffe felbe wohl mit auffieden, hernach 
: nehme den Schlegel heraud, und ziehe die Fette 
von der Soß rein ab, ftreiche fie dur ein Haar— 
fieb in anderes Kafferol, lege den Schlegel wie— 
der hinein, laß ihn einen Sud aufthun, und 
sihte ihn an. Wenn man will Fann man auch 
Auflern und Muͤſcherln dazu nehmen. 


591, Einen Lendenbraten vom Ochſenfleiſch 
zuzurichten. 


Man lege einen Lendenbraten zwey Tage in Eſ⸗ 
ſig, thue Zwiebeln und Lorbeerblaͤtter daran, ſal⸗ 
ze ſolchen, brate ihn in einer Reine, und betraͤufe 
ihn mit Eſſig, und ſaurem Ram, bis er beynahe 
fertig iſt. Dann beſtreue man ihn mit Sem⸗ 
melbröfeln, und wenn er braun ift, nehme man 
ihn heraus, fege ihn auf eine bleherne Schüffel, 
mache eine Züle von Semmelbröfeln und zwey 
Eyerdottern, beftreiche den Rendenbraten mit Eyer⸗ 
klar, feße ihn in das Rohr, daß er anzieht, und 
braun wird, nehme dann den berabgeträuften 
:Effig und Ram , lege ein im Mehl umgefehrtes 
Stüdf Butter daran, laffe ed mitfammen fieden, 
gieſſe die Brühe darüber, und fo fann er als Zu⸗ 
fpeife, oder ald Wildpret gegeben werden, 


34 592. 
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592. Wildbraten frifch erhalten zu koͤnnen, 
ohne fie in Eifig legen zu müflen. 


Man beftreue die Wildziemmer, oder Keu— 
le, ( Schlegel) mit ein wenig Salz, tunfe ein 
Serviet in Weineffig, und fhlage es um das 
Wildpret fo dicht, daß feine Luft dazu kann. 
Alsdann hänge man es an einen lüftigen Drt, 
wo ed trocen ill; und wann man das Wildpret 
braten wild, fo nımm ed aus dem Gerviet, 
wäffere und brat es, wie einen andern Wild⸗ 
braten am Spieß. 


593. Einen Kalbsbraten friſch zu erhalten. 


Diefes ift oft im Sommer eine norhwendi- 
ge Sade, Man nimmt, in Frmanglung eined 
Lüftigen Behälterd ein Serviet, fhLigt den Bra⸗ 
ten fo ein, daß feine Luft dazu fommen Fann, 
‚und ſetzet ihn an einen Fühlen Dit, und fo ers 
hält er ſich gewiß recht gut. 


594. Lamms- oder Schoͤpſenbraten in der 
- Soß, nebſt einigen Vortheilen bey deſſen 
TR Abſchlachtung. 


Wenn man ſich ſelbſt Laͤmmer oder Hammeln 
im Staͤlle fett macht, ſſo hat man davon anſehn⸗ 
lichen Vortheil; aber man muß darauf fehen, 
dag fie gehörig ausgemäftet werden, Man erhält 
von ihnen einen guten Theil Sette. Den Ziems 
mer fann man gleich einem Wildziemmer gebrau⸗ 
en, oder einen Lammsbraten mit dem er 
— riſch 
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frifch braten, aus dem andern Theile bed Ruͤ⸗ 
ckens kann man Karbonadeln machen, die Schler 
gel in eine Beitze legen, ſpicken und am Spieß 
braten, einfalzen, oder. räudern. Das foges 
nannte Beiſchl ißt man mit braunem Kohl, den 
Kopf falzet man ein, rauchert ihn, und. fochet 
ihn nachher mit Rüben, die Süffe werden gefotz 
ten, in Eyern und Mehl umgeiwendet und ges 
baden; ſo hat man zerfibiedene Speifen von ei⸗ 
nem Hammel. Die Soß zu einem folhen Damz 
meldhraren wird gemacht: Wann der Braten fer: 
tig, fo nehme man die Fette von jeiner Soß ın 
ein kleines Kafferol, gebe darein klein gefchn:t- 
tene Schalotten, oder Zwiebeln, und laffe fie ın 
der Fette braten, fhütte die übrige Bratenfoß 
Dazu, nimm wieder dad Fette rein weg, und 
gieffe gure Schü daran, würze ed mit Zitronen- 
faft, geftoffenem Pfeffer, und geriebener Brod— 
rinde, laffe ed wohl auffochen, und gieffe ed über 
den Braten. Ä | 


595. Kalbfleiſch ‚auf franzöfifche Art. 


Man fchneide aus einem Kalböfchlegel run« 
de Schnigen, Elopfe fie recht mürbe, laffe But- 
ter in einem Kafferol heiß werden, beftreue die 
Schnitzen, nachdem fie zuvor gefalgen, mit Mehl, 
and lege fie in den Butter, fhüttle fie immer 
um. Hierauf fihneide man Zwiebeln in Scheis 
ben, und laſſe fie fammt dem Kalbfleify braun 
braten, gieffe darauf fo viel Fleiſchbruͤhe, als 
man Soß nötbig hat, Ferner etwas Salz, Pfefs 
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fer, Gewürznägerln, ein werig Muskatnuß, 
ein paar Lorbeerblätter, und ein wenig Effig, 
laſſe es ſo lange kochen, bis es mürbe ift Man 
fann auch Rasvern und nach Belieben Sardellen 
Darunter nehmen, und vor dem Anrichten, wenn 
man dad Saure liebt, die Soß mit dem Zitro: 
nenfaft fhärfen, 


596. Fin Kapaun mit Auftern gebraten. 


Wann ein fhöner groffer Kapaun gehörig 
hergerichtet sit, fo ſpicke man ihn mit feinem 
Speck, fodann wird ein Stüd Butter nur warm 
gemacht und dreyßig Auitern mit etwas Semmel- 
bröfeln und Muskatbluͤthe dazu gethan, welches 
nur warm werden darf, fülle ed in den Kapau— 
nen, fodann brate ihn am Spied. Darnach mas 
che man eine Soß von Butter ganz braunlich, ges 
be zwey Loth Mehl, einen Schöpflöffel vo 
Fleiſchbruͤhe, etwas weiffen Wein, den Saft ei: 
ner Zitrone und fünfzig Stuͤck Auftern dazu. 
Die Brühe von den Auſtern muß aufbehal: 
sen werden, Iſt der Kapaun fertig und fchön 
gebraten, fo lege ihn in die gemachte Auflern- 
Sof, und fhütte einen Theil der natürlichen 
Aufternbrühe darunter, und laffe ihn nochmal 
‚auffohen, und ehe er auf feine Schüffel ange: 
‚richtet wird, ſchlage vier Eyerdotter ab, gebe fel- 
„be noch in die Soß, und richte fie endlich, wenn 
‚fie ein wenig angezogen, uber den Kapaunen an, 
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597. Gemeiner Schweinsbraten. 


Man falzt denfelben, und Ieget ihn drey 
Zage in Effig, darauf dünftet man ihn ın Effig, 
mit ‚Zwiebeln und Peterſilgruͤn, läßt Butter 
im einem Kafferol heiß werden, nimmt ihn aus 
dem Eſſig, lest ihn in den Butter, und laßt 
ihn eine Weile darinnen braten, daß er fhön 
braͤunlich wird, gieffet den Eſſig, wenn es nicht 
zu viel ift, in das Kafferol und läßt ihn ein we- 
nig aufſieden, fo richtet man ihn an. | 


598. Schöpfenfihlegel gedünftet. 


 . Nehme einen Schöpfenfchlegel ( Hammeld- 
Feule ) baue den Knochen ab, und löfe die Bei- 
ner heraus, fehlage ihn mit einem Nudlwalger 
recht durch, aledann nehme eine Leber, Speck, 
ſpaniſche Krauteln, Zitronenfhalen, Bafılifum, 
Lorbeerblätter, geſtoſſenen Pfeffer, Muskatbluͤ— 
the und ein wenig Gewuͤrznaͤgerln, ſchneide die- 
ſes alles wohl untereinander, fafchiere felbed, und 
binde ed zufammen. Mernah nimm ein Kaffe- 
rol, belege ſolches auf Dem Boden mit dünne ger 
ſchnittenen Zwiebeln, Speckſchnitzen, Schünfen- 
fhnigen, ganzer Muskatbluͤthe und Näger!n , Zir 
tronenfihalen,Lorbeerblättern und fpanifchen Kraus 
ten, fege den Schlegel darauf, fee ed auf ei— 
nen Dreyfuß, ‘richte Kohlfeuer darunter, und 
laß es langſam bünften. Gebe immer Saft von 
Wein und Eſſig daran, und wenn er weich ger 
nug ift, fo nehme den Schlegel heraus, raöpfe 
Ju \ ie 
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die Zette von der Soß wohl ab, gieb eine Golli 
darauf, und laß es wohl ausfieden, alddann trei- 
de alles durch ein Haarfieb in ein andered Kaſ⸗ 
ferol und laffe ed recht heiß werden, richte ed 
auf eine Schüffel an, den Schlegel darauf, und 
den Faſch darüber. Man kann au eine Soß 
son Schampiond, grünen Fiſolen, Gurken, 
Muskatbluͤthe, Nägerln, ſchmackhaften Schwaͤ⸗ 
merln, auch von zerſchiedenen Kraͤutern machen. 


599. Kaͤlberner Schlegel, ſo mit Faſch im 
Ofen gebacken wird. 


Der Schlegel muß uͤberſotten werden, und 
‚wenn er fertig, fo fchneide man die Fette Davon, 
und den obern Theil des Fleiſches faft bis auf. bie 
Hälfte. Nehme üiberfottenen Sped, das her: 
abgejchnittene Fleiſch, Ochſenmark, Kaͤlbereu⸗ 
terln ſpaniſches Kraͤutel, eine eingeweichte Sem⸗ 
mel, zwey Eyer, zwey Dotter, zwey bis drey 
ausgeloͤſte Sardellen, etwas Zitronenſaft, Sem⸗ 
melhroͤſeln Gewürz und Salz, alles dieſes ſtoſſe 
in einem Mörfel recht fen, richte den Schlegel 
auf eine Schüffel, und formiere mit dem Zers 
ftoffenen den obern Theil des Schlegel, begieffe 
ihn mit Butter, beftreue ihn mit Semmelbrö- 
feln, und laffe ihn im Dfen baden. Wenn et 
fertig, gieffe eine gute Weinſoß darüber, und 
richte ihn zur Zafel. 


600. 
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620. Gedämpfter Kalbs = oder Hammels- 
| ſchlegel. 


Waſche den Schlegel ſauber, beſpike ihn mit 
Speckſchnitzen, welche zuvor in Salz, geſtoſſenen 
Naägerln, und Pfeffer müffen umgewendet wer: 
den; reibe den Schlegel fodann über und tiber 
wohl mit Salz ein, und laß ihn fo liegen. et 
fchneide ein Pfund magered Rindfleiſch in dünne 
Scheiben, flopfe fie mit dem Mefferrucfen auf 
beyden Seiten recht ftarf, falze fie ein wenig; 
dann laffe in einem tiefen Kafferol einen balben 
Vierling Butter heiß werden, lege das gefiopfte 
Nindfleifch nebft zwey groffen auch in Scheiben 
gefchnittenen Zwiebeln und zwey Forbeerblättern 
darein, laß ed mit einander fo lange dämpfen, 
bis ed braum ift, gebe noch ein Stück Butter dar 
an, und wenn diefer zergangen, lege den gefpick- 
ten Schlegel darein, gieb Celleri, Pererfilmurzen 
und gelbe Rüben, alled gut gerakt und gemwas 
fhen dazu, decke das Kafferof gut zu, gebe un: 
ten und oben Glut, und laß ihn fo eine halbe 
Stunde dämpfen. Dann gieffe ein Seid! Wein 
und drey Seidl Wafler daran, oder beffer, nicht 
viel gefalzene Fleiſchbruͤhe. Bahe etlibe Sem— 
melfhnitten, gebe Zitronenichalen, eine ganze 
in Stüce gefchnittene Zitrone ohne Schalen, 
etwas Modegemürz und Cardomomen, in dad 
Kafferol, und laſſe ed fo lange fortdaͤmpfen, bis 
ed weih ıft, der Schlegel muß aber etliche mal 
umgemwendet werden. Alddann richte ihn auf eine 
Schüſſel an, und treibe durch einen Rn * 
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Soß darüber , beftreue ihn mit klein gefchnitte: 
nen Zitronenfchalen, und trage ihn auf. 


601. Geſpickter Hammels - Schlegel, auf 
eine andere Art. 


Schlage ihn flarf mit einem Stüf Holz, 
m den Knochen ad, ziehe die Haut und das 
ette weg, waſche ihn rein, und ſpicke ihn auf 
Wildpret Art; dann falze ihn ein, und laß ihn 
alfo eine Stunde liegen. Nun beftreue ihn über 
und über mit Mehl‘, mache in einer flachen Stoll⸗ 
reine oder Kafferol ein Stüd Butter warm, und 
lege den Schlegel darein, fee ihn fodann aufs 
Kohlfeuer, und laſſe ihn auf allen Seiten ſchoͤn 
braunlich werden, lege ihn alddann in eine an- 
dere Stollreine oder Kafferol, und röfte in ber 
Fette, worinnen der Schlegel zuerft gelegen, eis 
nen Löffel von Mehl, ſchuͤtte es an den Schle— 
gel, gieffe fiedende Fleiſchbruͤhe darauf, thue 
10 ganze groffe geſchaͤlte Zwiebeln, ein paar 
orbeerblätter, zmwep ganze Nagerin und Pfef- 
fer daran, decke dad Kaflerol wohl zu, und laf- 
fe ed noch eine Stunde fortdampfen, doch muß 
man den Braten öfterd ummwenten. Nun gieffe 
ein Glas Wein, in Waffer abgefottene Maura⸗ 
hen, Schampiond, Zitronenfcheiben, auch ein 
wenig abgefottene und zu Stücen gefchnittene 
Kalböbriefeln dazu, laffe den Schlegel bid auf 
wenige Brühe einfochen; aber man muß wohl 
in Acht nehmen, daß er fih nicht anlegt. Iſt 
er fertig, fo richte ihn an. 
| 02. 
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602. Kälberner Schlegel in der Mantilli. 


Man nimmt einen falbernen Schlegel, legt 
ihn in Effig, daß er mürbe wird, nimmt einen 
frifhen Speck, fchneidt ſolchen Flein, macht mit 
einem Meffer ein Loch in den Schlegel, legt das 
Geſchnittene hinein, fteckt ſolches wieder zu, 
fhlagt ihn in ein Net ein, ſpickt ihn über das 
Netz, bratet ihn ſchoͤn langſam heraus und macht 
eine Soß von Kappern darüber. 


603. Milchram = Braten. 


Nimm ein fchöned weiſſes lämmerned Brü- 
fiel oder Schlegel, lege ed in warme Mil, laß 
ed zwey oder drey Stunden weichen, hernach fal= 
ze ed ein, flecfeed an den Spieß, brate es ſchoͤn 
raͤſch, begieffe eö immer mit Butter und Obers, 
bis ed auögebraten ift. Wenn ed zum Anrichten. 
fommt, fo ziere ed mit Peterfilgeiin, und gebe 
ed auf den Tiſch. 


604. Lammsviertel zu braten. 


Wenn®s gewafchen, lege ed eine Zeitlang in 
friſches Waſſer, trockne es fodann ab, falze es 
ein, und laß es fo eine Stunde liegen, damit es 
den füffen Geſchmack verliehrt, dann ſtecke ed an 
den Spieß, befprenge ed mit Salz, und laß ed 
am gelinden Beyer abtrocknen, begieffe es mit fris 
ſchem Butter, und laffe es langfam braten. In 
die Umterfaßreine wird etwas Waffer gethan, und 
der Braten fodann mit dem, was davon 

| . begoſ—⸗ 
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begoffen. Wenn er nun bald fertig, fo nehme 
ihn vom euer und ftih mit dem Meffer hie und 
da hinein, ſtecke Salbeyblätter darein, beträufe 
ihn dann mit Butter, und laß ihn noch eine gute 
Miertelftunde fortbraten. Dann nehme ihn vom 
Feuer und gieffe durch einen Geiher die Bruͤhe 
aus dem Unterſatz daruͤber, druͤcke Zitronenſaft 
daran, beſtreue ihn mit Zitronenſchalen und tra⸗ 
ge ihn fo auf. | | 


605. Befondere Art, Kälber » Nierenbraten, 
und Kalböbruft zu braten. 


Wenn der Braten gehörig gewaſchen, fo le⸗ 
ge ihn in füffe Milch, Thimian, Bafilifum, 
Pfefferkoͤrner, und etliche Nägerln dazu, und 
Laß ihn über Nacht darinnen liegen. Zwey Stun 
den vor dem Effen nehme das Fleiſch heraus, 
trockne es ab, falze es ein, und befeilige es 
recht an dem Spieß. Staube den Braten durch⸗ 
aus mit Diehl ein. Wenn er fodann am Feuer zu 
trocknen anfängt, begieffe ihn fleißig mit Butter, 
und laß ihn langſam fortbraten. Nun begiefle 
ihn mit ſuͤſſem Ram etlichemal, fängt tr an braun 
zu werden, beftreue ihn mit Semmelbröfeln, 
begieffe ihn noch etlichemal mit Butter, und wenn 
er vollends fihön braun ift, fo rihte ihn an. Um 
eine Bratenbrühe zu befommen muß man einen 
Unterfaß unter den Braten richten, etwas Fleiſch⸗ 
brühe darein gieffen, und das Abgeträufte dars 
innen auffangen, welches man fodann durch eis 
nen Seiher fiedend heiß dariiber giebt, 
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NB. Bey Allen Spießbraten muß man ger 
nau Acht haben; dag man immer unten und ne= 
ben dem Geſchirr, fo man unter die draten fehet, 
leifes Kohlfeuer unterhält, damit die Brühe ein- 
braten, Farbe bekommen ünd defto geſchmackvol⸗ 
ler werden kann. | 
666: Faſchierter Lendbraten. 
Man nimmt von einem Ochſen einen Lend⸗ 
braten, klopft ihn auf der Seite, Und ſchneidt 
aus der Mitte ein wenig Fleiſch heraus, legt ihn 
in ein Kaſſerol, legt Zwiebel; Schalotten, Les 
monifchalen , wohlriechende Kräuter und Ges 
wuͤrz dazu, laͤßt ſolchen duͤnſten; ift er halb 
fertig, nimmt man ihn heraus, legt das heraus⸗ 
geſchnittene Fleiſch auf ein Bret, thüt R:erenfet- 
te, Speck, Limoniſchalen, Schalotten, Schnitt⸗ 
ling dazu, ſalzt und wuͤrzt es, weicht fuͤr zwey 
Pfenning Semmeln in. die Milch, drückt fie aus, 
ſchlaͤgt zwey Eyer daran, füllt den Lendbraten 
damit ein, naͤht ſolchen zu, laͤßt ihn ausdaͤm⸗ 
pfen, und gießt die Soß darüber. — 
607. Den Kaͤlber⸗Nierenbraten fo surichten, 
daß er tie ein Nehziemmer ausfieht. 
Mar fehrieide die Nieren heraus, haue dag 
Innere vom Bein ein wenig ab, und ſchneide das 
dinne Sleifh davon weg, waſche und ſpicke ihn 
wie einen Rehziemmer, lege ihn zwey Tage in 
eine Eſſigbeitze, brate ihn am Spieß, wie Wild⸗ 
— Aq pret 


470 Von zerſchiedenen Braten. 


ptet, mache eine Zitronatfog ‚ eine Ramfoß , oder 
eine von Sardellen darüber und gieb ihn fo zut 
Tafel. 


"608. Dauiniehichlegel tie — zu 
braten. 


Mahn der Schlegel recht dutchgefchlagen 
und gewafchen ift, haͤutle ihn ab, und befireich 
ihn ganz mit Blut von Geflügel, mit Kalbs⸗ 
oder Lammsblut, laffe ihn auf dem Roft abtroc- 
nen, daß ſich das Fleiſch davon farbet. Alsdann 
lege man den Schlegel ſechs bis acht Tage in 
Efiig. Bevor er zum Braten genommen wird, 
waſche man ihn ab, fpiek ihn, wie einen Wild- 
braten, falze und brate ihn am Epieß oder im 
Dfen, Wenn der Braten ein wenig abgefroc- 
net ift, fo begiefle man ihn. mit Effig und Waſ—⸗ 
fer, welches in der Bratpfanne mit Smiebeln, 
NMagerln , Lorbeerblättern und Zitronenfchalen 
immer fleißig auffodyen muß. Eine balbe Stun: 
de, vor man ihn anrichtet, fängt wan, ihr 
mit Butter zu begieffen, und laßt Hn vollends 
ausbraten. Man fann eine Soß m Belieben 
oder. auch Salat dazu geben. Bey jedem fau: 
ren Braten ift zu bemerken, daß felber, wenn er 
angerichtet wird, mit recht Flein geihnittenen 
Zitronenfchalen beftreuet, und mit Zitronen? 
— beiagr: werden muß: 


669. 


Von serfchiedenen Braten; art. 
609. Rehſchlegel zu braten. 


Wenn der Rehſchlegel abgehaͤutet ift ‚ fo le⸗ 
ge man ihn in eine Beige don Wein und Effig. 
Will man ihn aber friſch braten, fo muß er ein 
paarmal mit fiedendem Effig begoffer werden: 
Sodann fpicke man ihn nad Ordnung, falze ihn 
ein, und brate ihn am Spieß oder im Ofen. 
Man Tann bey diem Braten alles genau be⸗ 
obachten, was bey dem Dammelfchlegel auf Wilde 
prerart, gefagt worden... Auch fann man eine. - 
sr Stunde vor dem Anrichten vier bis fünf 
öffel vol fauren Ram in die Bratpfanne unter 
die Soß geben, und den. Braten, fo wie jeden 
don diefer Art, damit begieffen, die Soͤß wird 
um vieles beffer und ſchmackhafter. 2 
610.Schwarzwildpret zu braten. 
Von dem Schwarzmwildpret,. welches man zu 
einem Braten gebrauchen wild , Muß die Haut 
bgezogen, und das Stüc mit Pfeffer und Salz 
eſtreuet werden. Wenn es am Spieß ein we⸗ 
nig überbren At, muß man es uͤber und über 
mit fiedendem Schmalz, begieffen ‚mit diefer Fet⸗ 


te und mit jener, melde davon abtraufet, ber 
träuft man auch den Braten. Wenn er halb 
fertig, ſo beſtreue man ihn mit geriebenem ſchwar⸗ 
zen Brod, in den Unterfag ſtreuet man zu der: 


Sitte einen Löffel vol Mehl, fein geihnittene 

Zwiebeln , dieje laͤßt man ım Butte braun were 

Ren / und thut ferner Eſſig, erwoas Waſſer, Nie, 
| Adgerln 
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gerin, Zitronenfhnigen, und ein wenig gebrann⸗ 
ten Zucker dazu. Diefe Soß läßt man fo lans 
ge kochen, bis dad Wildpret ganz ausgebraten 
iſt. Nun richte man den Braten aufeine Schüf: 
fel, treibe die Soß aus der Bratpfanne durch 
einen Seiher Über den Braten, beftreue ihn mit 
klein gehackten Zitronenſchalen, belege ihn zier- 


lich mit Ziteonenfhnigen, und ſo wird er aufs 


getragen, 


sr. Hirfchziemmer mit einer Kruſte 
( Rinde. ) | 


Der Hirſchziemmer, den man hiezu gebrau⸗ | 


chen wid, muß fett ſeyn, diefertwegen muß der 
hintere Ziemer genommen werden. Man: lege 
ihn in ein Kafferol mit einem Deckel, falze ihn, 
gieffe heiſſes Waller darüber, thue etweldhe Zwie⸗ 
beln mit Naͤgerln befteckt, Forbeecblätter, Zitronen, 
ganzen Pfeffer, und, wenn man will, Eſſig dazu; 
laͤßt mit diefen dem Ziemmer fo lange kochen, bis 
er weich genug ift. Indeſſen reibe man ſchwar⸗ 
zes und weiſſes Brod, fo viel man nag der Gröfs 
fe des Ziemmers zugebrauchen glaubt, vermifche 
das geriebene Brod mit Zucker‘, geitoffenem Zim⸗ 
met und Flein gefchnittenen Zitronenfchalen, 
nimm den Ziemmer warm aus der Brühe, les 
ge ihn im eine Bratpfanne, benetze dad vermifch- 
te Brod mit Fette , ziehe dad dünne Häutel oben 
von dem Fetten am Ziemmer herunter, beftreis 
he ihn, da er noch recht warm iſt, mit einem 
abgefchlagenen Ey, drücke dad vermifchte u 
u | ein 
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kleinfingersdick auf der befteichenen obern Seite 
des Ziemmers feft herum, und beftreiche es wiedes 
rum mit Ey, In die Bratpfanne ſchuͤtte man 
ein wenig von der Bruͤhe, worinn der Ziemmer 
gekocht worden, nebſt etwas von der Fette dar⸗ 
unter, ſtelle ihn in einen Back» oder Bratofen, 
und laffe ihn fo lange darinn,. bis er ſchoͤn braun 
iſt; richte ihn ſodann auf eine Schüffel, und 
garnire ihn ſchoͤn. 


NB. Die Redziemmer werden auf eben diefe 
Art zubereitet, TE 


612, Hirſch- oder Rehziemmer auf eine ans 
| pere Art, E 


Wache den Ziemmer und haute ihm ab, ſo⸗ 
dann wiege folgende Kräuter recht fein: Thi⸗ 
mian, Bafififum, Peterfil und Schalotten, mir 
fhe ein wenig Pfeffer darunter, fehneide Speck 
in Fleine fingerödisfe Schnitzen, wende fie in den 
gewiegten Kräutern um, ſiich mir einer recht di—⸗ 
cken Sprfnadel Köcher in den Ziemmer, und 
ſteck die Spekihnigen hinein, dann lege ın ein 
Kaſſerol oder Stofreine dünn gefchnittenen Sped 
herum, und gieffe eine halbe Mans rothen Wein 
daran, hiezu gebe etliche Korbeerblätter, Zwiebeln, 
zwey gelbe Rüben, Zelleri und Peterfilmurzeln 
nebft Salz, lege den gefpickten Ziemmer darauf, 
decke dad Kafferol oder die Reine wohl zu, ftede ihn 
auf Kohlfeuer, und laß ihn fo lange daͤmpfen, 
Bid er ſchoͤn braun iſt. Nun zöfte etwelche Loͤf⸗ 
CE fel 
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fel von Mehl in Butter, gieffe Fleiſchbruͤhe daran) 
und gebe etwas gebrannten Zucer dazu, gieſſe 
alled an den Ziemmer, und laß ihn ſo vollends 
dusfohen. Jetzt lege ihn auf eine Schuͤſſel— 
heraus , drüde an die Soß im Kafferol Zi— 
ironenſaft, treibe fie durch einen Seiher, über 
den Ziemmer, beſtreue ihn mit Flein gewiegten 
Zitronenſchalen, und trage ihn auf. f 


613. Rindfleiſch zu braten , oder fogenann= 
ter Lendbraten auf eine andere Art. 


. Au diefem Braten wird der fogenannte Lend⸗ 
Posten genommen, haue das dußere Bein davon, 
Flopfe dad Fleiſch wohl durch, und durchziehe 
es mit Speck oder Nierenfette, daß man es nicht 
ſehen kann, beſtreue es mit Salz und ein 
wenig Pfeffer, und wenn man es am Spieß zum 
Feuer gebracht, ſo begieſſe man es mit Butter, 
und laſſe es langſam braten. Vor dem Anrich— 
ten druͤcke Zitronenſaft daruͤber, und wenn es 
fertig, fo begieffe den Braten auf der Schuͤſſel 
mit der gemeinen Soß, naͤmlich: In die Brats 
pfanne, welche man unter den Braten ftelfet, giefe 
fe man Fleiſchbruͤhe laſſe fie faft einbraten , nun 
gieffe wieder eine frifhe daran, drücke Zitronen: 
faft darunter, und fie iit fertig. Auch fann dies 
fer Lendbraten ordentlich geſpickt , mit erlichen 
Wachholderbeeren, Salz und Pfeffer eingerie- 
ben, etliche Tage in einer Efjigbeige liegen blei- 
ben, hernach gleich anderm Wildpret gebraten, 

Fa | . und. 
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amd eine Ramfoß, oder eine andere nach Belie⸗ 
ben dazu. gegeben werden, 


614. Englifcher Braten, 


Hiezu wird ein ſchoͤnes, groſſes, fleiſchigtes 
Stück Rindfleiſch erfordert. Dieſes muß gewa— 
ſchen, geklopfet, geſalzen, fodann an den Spieß 
geitecfer und wohl befeitiget werden ; alsdann be= 
fireihe man ein doppelted Papier mit Butter, 
binde das Sleifh am Zpieß damit ein, Wenn 
er nun am euer, fo laffe ein Stüc Butter in 
einem Seidel Fleiſchbruͤhe zergehen, begieffe dem 
eingebundenen Braten damit, und laß ihn zwey 
bis deey Stunden langfam braten. Wenn man 
ihn bald anrichten folle, nehme man das Papier 
ab, und thue das Fett aus der Bratpfanne weg. 
Der Braten wird fodann erft ausgebraten, und 
braun gemacht, man ſtelle die Bratpfanne gleich 
wieder darunter , und gebe diefe Soß, welche 
jetzt erit heraustropfet, auf den Tiſch. Dem 
Braten belege man mit Zitronenfohnigen, und 
gebe folgende Sardellenſoß dazu : Zu. ohngefähr 
einem Seidel Fleiſchbruͤhe roͤſte man drey Yute 
Löffel pol Mehl in heißgemachtem Butter ganz, 
bunfelbraun, ruͤhre ed mit der heiffen Fleiſchbruͤhe 
an, thue ſechs bis acht Loth Sardelen, melde 
zuvor gewaſchen und ausgegraͤtet ſeyn müffen, 
mit einem kleinen Stuͤck Butter entweder fein 
zerſtoſſen, oder mit einem Loͤffel zerdruͤckt, nebſt 
zwey kleinen Zwiebeln und Zitronenſchalen, et— 
was Eſſig, Kappern, und ein wenig Pfeffer da⸗ 

404 zu⸗ 
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zu, mit all dieſem laͤßt man die Soß eine halbe 


Stunde kochen, und giebt ſelbe zu den engli- 
fhen Braten. | | 


NB. Man fann diefe Soß auch zu gefottes 

nem Rindfleifh, zu Zungen, aud zu fauer ge- 

bratenem Kaldfleifh, oder Karbonaden gebrau: 
den. | 


615, Eine Wifdbruft auf dem Roſt ge- 
| braten, 


% 7 u. 


„Setze eine Wildbruff zum Seuer und faffe fie 
kochen, nehme den Schaum fleißig davon, fege 
Lorbeerblatter, ganze Zwiebeln, Pfeffer und 
Ingber daran, falze ed, und laffe es fo kochen; 
alsdann ſchneide Re in kleine Stücke, mende fie 
im Butter um, beffreue fie mit Semmelbröfeln, 
lege fie auf den Roft, und brate fie fhön braun, 
richte fie an, gieffe heiffen Butter darüber, druͤ⸗ 
fe Zitronenfaft daran, und trage fie auf. 


616, Gebratener Wildfrifihling. 


Wenn man einen Wildfrifchling foicken will, 
ziehe man ihm die Haut bid an den Kopf ab, ſpi⸗ 
de felben nach der Regel mit Speck, und lege ihn 
uber Nacht in eine gute Beige, wirder aber nicht 
geſpickt, fo ſtecke ihn an Spieß, bis er anlauft, 
und fi die Haut ablöfen laßt, ziehe fodann die 
mehrere Haut herunter , aus derjenigen aber, 
welche daran bleibet, mache mit einem feinen 
Meffer Zierathen, und ſchneide Roſen hinein, 

— brate 
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brate ed [hin ih Saft, und gebe eine gute Soß 
darunger. a 


617. Gefülltes laͤmmernes Biegel gebraten. 


Nimm zwey Sardellen und Kappern, ein 
wenig grünen Peterfil , Zitronenſchalen, ein 
Stuͤckl in Milch gemeichte Semmeln, wiege als 
les Klein zufammen, thue e8 in eine Schuͤſſel, 
fhlage drey Eyer daran, ſalze ed, gieb ein wei 
nig Musfatblüthe dazu, und füe damit dat 
Biegel, und brate ed am Spied, Bey dem An} 
richten, garniere es mit Peterfilfraut, und es 
ift fertig. | 


618. Gefpickter Fälberner Schlegel auf 
0 dfterrgichifche Art, 


Nehme einen kaͤlbernen Schlegel , mafche ihn 
aus, und falze ihn ein, fpiefe ihn mit Schuͤn— 
fen und grebem Sperf , namlich eine Reibe 
Shünfen , die andere Speck; fodann nehme eis 
nen Theil Wein, den andern Effig, den britten 
Suppe, lege in ein groffes Kaſſerol, oder Stoff: 
reine : Spedfhnigen , ein Stuͤck Schünfen, 
Nierenfette, Zwiebeln, Knoblauch, gelbe Ri: 
ben, Zederi, Peterfil, Lorbeerblaͤtter Kräuter, 
Gewürz, Pfeffer, Ingber , Muskatnuß, När 
gerIn und Salz, mit diefem laffe ihn verdecdteg 
fieden, biß er weich if. Nehme ihn aus dem 
Kafferol, lege ihn auf eine Schüffel, gebe eine 
Sof von Erdäpfeln, Maurahen, Schampions, 
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Sardellen, Auftern und Muͤſcherln darüber , und 
fo trage ihn auf die Zafel., 


619; Ein Falter Kalbsfchlegel. 


ELege einen fehönen groſſen Kalbsſchlegel in 
Weineſſig und etwas Waſſer, noch beffer aber 
in, Landwein (ordinar Wein) laſſe ihn vier und 
zwanzig Stunden liegen , dann nehme ihn here 
aus und ſchneide die Haut davon, ſchneide gro= 
ben Speck fingerdick, beſtreue ihn mir Pfeffer 
und Saiz und ſpicke den Kalbefchlegel damit recht 
dick, dann lege ihn ijn eine groſſe Stollreine, 
und vier bis ſechs zerhauene Kaͤlberfuͤße, etliche 
Lorbee blaͤtter, ganze Muskatblumen, weiſſen 
Pfeffer, Naͤgerln und Salz dazu, gieſſe Wi: 
fer darauf, und decke es wohl zu, und vo laſe 
den Schlegel faſt fertig werden, alsdann gieſſe 
Wein darauf und gebe Zitronenſchnitzen dazu, 
laſſe es Dünften, bis alles fertig iſt, lege den 
Schlegel auf eine Schüſſel, und laſſe ihn kalt 
werden. Die Brühe ſeihe durch ein Serviet in 
ein porzelainenes Geſchirr, laſſe ſie zur Sulz 
beſtehen, alsdann richte den Schlegel auf die 
Shüffel, mo man ihn auftraget, ftehe mit eis 
nem Löffel die Sulz heraus, belege den Schles 
gel und den Ranft der Schuüffel damit, 


620. Den Hammeldrüsfen als Haupt— 
braten. 
Nehme den unteren Theil vom Rüden, dis 


Schwanzſtuͤck genannt, loͤſe die Haut mit einem 
* Meſſer 
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Meſſer davon, doch fo, daß fie gan; am Ende 
des Ruͤckens bleibet, damit man fie wieder dar; 
über legen kann, fehneide Schünfen und Speck— 
ſchnitzen, beſtreue den Rüden mit Pfeffer und 
Schalotten , bederfe ihn ganz mir den Schniken, 
ziehe Die Haut wieder darüber , daß alled ganz 
bedeckt wird, umminde ihn mit Bindfaden, fte- 
ce ihn an den Spieß, und made ihn mit Pa= 
pier ein, iſt er fait gebraten, fo nehme das Paz 
pier herab, befireue ihn mit Semmelbröfeln, 
beträufe ihn mit Butter, und fo made ihn fer- 
tig. Es fann eine Soß nach Belieben dazu ges 
zu gegeben, oder ein feitted Nagout darüber ge: 
maht weten. [U | 


621. Brauner Dammelfchlegel. 


. Der Hammelfchlegel wird, mie gemöhnfich 
gebraten , dann lege man ihn in.ein Kafferol, 
gieffe Wein und Golli, Zitronenfhniken, Kap: 
pern, gemäfferte und Flein gehackte Sardellen, 
Oliven, Fleine Zwiebeln, zwey Lorbeerblaͤtter, 
Pfeffer, Muskatnuß dazu, und den Schlegel 
darauf, laſſe alles wohl durchkochen, und wenn 
ed fertig, fo richtet man den Schlegel an, die 
Soß darüber, belege ihn mit Zitronenfchnigen , 
und fo gebe man ihn auf den Tiſch. 
622. Ein guter Rinderbraten, 

Man hängt denfelben, wenn ed Fühled Met: 
ter iſt, zwey bis drey Tage in die Kuft, dann 
flopft man ihn recht mürbe, ſalzet ihn, we ans 

u pigt 
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ſpicke ihn recht enge mit Speck, beftreuet ihn 
mit Mehl, und bratet ihn im einem Kafferol mit 
Butter, ee muß aber immer fleißig begoffen wer: 
den. Wenn er braun ift , gieffe man Fleiſch— 
bruͤhe und Weineffig daran , gebe Kappern dar 
zu, und laffe ihn fo drey Stunden braten, ald- 
‚ dann richtet man ihn an, gieffe die Seß , wie 
fie ift, darüber und befege den Braten mit Fir 
tronenihnigen. | 


623, Preſirter Hammelsfchlegel. 


Nimm einen Hammelfchlegel, loͤſe die Deiner 
ab, fchlage ihn miteinem Stuͤck Holz recht Durch; 
alsdann nehme eing Leber, von was man will, 
Speck ſpaniſches Kraurel, Zitronenfhalen, Bu 
ſilikum, Lorbeerblaͤtter, geitoffenen Pfeffer, Mus: 
fatblüthe, ein wenig Naͤgerln, ſchneide alles 
dieſes vecht Ffein, faſchiere es, und binde ed zur 
ſammen. Hernach nehme ein Kafferol, belege 
ſolches auf dem Boden mit einem dünne gefchnits 
tenen Zwiebel, nimm Speck, fein geichnittene 
Schuͤnkenſchnitzen, gieb eine ganze Muskatbluͤ⸗ 
the und Nägerin, Zitronenſchalen, Lorbeerbläts 
ter und fpanıfches Kraͤutel daran, ſetze es auf ei— 
nen Drepfuß mache eın gelinded Feuer darunter, 
laß es langſam duͤnſten, gieb immer Saft von 
gutem Effig und XBein daran. Wenn er weich 
genug-ift, fo nehme den Schlegel heraus, ſeihe 
die Fette herunter, gieb Golli darauf, laß es 
wohl ausſieden, paffiere ed durch ein Haarſieb 
in sin anderes Kafferol, laß es wieder nn 

| / richte 
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richte ed auf eine Schuͤſſel an, und gebe den 
Schlegel darauf: Hiezu Fann man eine Soß von 
Schampions, grünen Fifolen, Gurken, oder 
Kräutern machen. 
634: Faſan auf englifche Art. 

Nehme einen fhönen Faſan, löfe ihn aus, 
nehme die Beiner heraus, gieb einen Safch dar— 
ein, und formire ihn wieder, binde ihn mit Sped, 
Schuͤnken, und Zitronenfhalen in ein Papier 
ein, lege ihn auf einen gefchmierten Kafferolde- 
ckel, und ftede ihn in den Ofen, made eine Soß 
dazu und er ift fertig. 


635; Gebratene Haſelhuͤhner. 


Gebratene Haſelhuͤhner müffen alfo bereitet 
werden; Man puse fie rein, die Fluͤgel werden 
abgefchnitten , ſchneide fie bey den Fuͤſſen ein, 
und formiere einen Hafen, fehneide den Kragen 
ab, fpeile und fpicke fie wie junge Hafen, falze 
fie ein, gebe ihnen die naͤmliche Beige wie den 
jungen Hafen, brate fie im Butter, begieſſe fie mit 
der Beiße, und gebe folgende Sog darüber: Man 
made in einem Reindl \ein braunes Einbrenn, 
gieffe die Beige daran, zwey Löffel vol Milch⸗ 
zam dazır, ſeihe es durch ein Sieb, gebe Kapz 
pern, Elein gefihnittene Zitronenfchalen, ein 
wenig geftoffened Neumodegewürz dazu, laffe es 
mitfammen wohl auffieden, lege die Braten auf 
die Schüffel, und gebe die Soß barüber, 2 
2 ” 
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626. Englifcher Lungenbraten; 


, Nehme einen fhönen Lungenbraten, loͤſe die 
Haut und Zlähfen weg, waͤſche ihn aus, fpren- 
ge ihn mit Salz ein, mahe eine Beitz von 
Weinefig, und Waller, Lorbeerblaͤttern Zitro: 
nenfhalen , ein paar mit Naͤgerln befteckten 
Zwiebeln, und etwad Pfeffer, gieffe ed fiedend 
über den Lungenbraten, und faß ed einen Tag 
darin ftehen, den andern Tag feße man ihn auf 
die Glut, laſſe ihn fhön. muͤrbe dünsten, nimm 
für drey Kreuger Kappern, gebe die Hälfte da- 
von auf ein Hackbret, mit einer halben Zitrone, 
ein paar gewaſchene und ausgegraͤtete Sardellen, 
ein kleines Stücl guten Speck, ein wenig grü- 
nen Peterſil, ein kleines Stuͤckel geweichte Sem⸗ 
nel, einen Zwiebel aus der obigen Beitze dazu, 
—* alles wohl zuſammen, laß ed im Butter 
anlaufen, fege ed zu dem Fleiſch, gieb ein hal⸗ 
bes Seidl Milchram, ein wenig Butter, Pfeffer, 
Naͤgerln, und Musfatblüthe dazu, laſſe alles 
mitfammen dünften, und wenn ed fertig ift, 
tichte den Braten auf eine Schüffel, gebe die 
Soß dariiber, ſchoͤpfe aber zuvor die Fette wohl 
ab, und beftreue den Lungenbraten mit Flein ge: 
fehnittenen Zitronenſchalen und Kappern. 

627: Einen Kapaun mie einen Hafen zu 

| braten: | 
... Nimm einen Kapaun, wafhe ibn ſauber aus/ 
nehme ihn aus; alsdenn fehneide die Haut, auf 
Zr Dem 
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\ * 
bem Ruͤcken auf, ziehe fie behutſam uͤber der 
Kapaun, beſonders uͤber die Biegeln herunter, 
ſchneide ihn auf beyden Seiten, nach der Bruſt 
hinauf, auf, loͤſe die Fluͤgel von unten ſchoͤn 
glatt heraus, daß aber von der Bruſt nichts weg⸗ 
koͤmmt, die zwey vordern Schloßbeineln darfen. 
nicht ‚herausfommen, denn man muß das Bruft: 
ſtuͤcken die Lange ziehen, daß ed einem Hafen 
aͤhnlich ſieht, den Kragen hacke weg, und fpeife 
die Hintern Fuͤſſe wie einen Hafen, made eine 
Beige vom rothen Wein, Zitronenfchalen, Naͤ— 
gerln, Muskatbluͤrhe und Ingber, begieffe ihn 
zwey bis dreymal recht heiß damit, und laß ihn 
beigen, daß er ſchoͤn muͤrbe wird; alsdann nimm 
ihn heraus, ſpicke ihm recht nad Hafen Art, bras 
te ihn und begiefje ihn öfterd mit feiner Beike, 
worinnen er gelegen, aber fie muß fiedend heiß 
fepn ; wenn num der Braten fihön braun ift, fo 
tihte ihn auf eine Schüffel, Belege ihn mit et- 
lichen Zitronenſchnitzen, und gebe die Soß dazu. 


628. Eine Granade zu machen. 


Ninmnm einen kaͤlbernen Schlegel, ſchneide 
kleine dünne Schnitzen, und klopfe fie, falze fie, - 
und made einen Faſch, der gut haltet, beſtrei— 
he ein Kafferol mit Butter, fehneide duͤnnen 
Speck, fo groß als die Schnikf, und ſpicke eines 
an das andere in dad Kafferol recht zierlich, beftrei- 
he e8 fingerdick mit Faſch, hernach mache ein Na 
a darein , mache es ganz mit Faſch oder mie - 
utterteig zu, feße ed im den Dfen und gm es‘ 
...: ange 
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Tangfem, ſtuͤrze ed auf die Schüffel, wenn ed 
fertig, fo trage ed auf. 


629: Ein gefüllter Kalbsfchlegel, gebraten. 


Nimm einen Eälbernen Schlegel, falze ihn 
ein, ſchneide ihn auf der innern Geite auf, und 
das Brat heraus, hacke ed Hein , während dem 
Hacden befprenige das Fleiſch mit füffern Obers, 
bade in Milch geweihte Semmelſchmollen dar: 
unter, auch zwey Falberne Briefeln , zwey Fu: 
terln, fieben Auſtern, Zitronenfdalen , falze 
und würze ed, ſchlage zwey Eyer daran, rühre 
alles wohl untereinander ; füde den Schlegel; 
und vernahe ihn, brate ihn am Spieß ; begieffe 
ihn wohl mit Butter und Zitronenfaft; wenn 
er gebraten ift, lege ihn in eine Schuͤſſel, den 
Saft von der Bratreine darüber, und beftreue 
ihn mit laͤnglicht gefchnitfenen Zittönenfchalen. 

630. Gemeine Hühner, wie Rebhuͤhner 

| zu braten, 

Siede Zitronenſchalen, Naͤgerln, Mus⸗ 
katbluͤthe und Ingber im Wein, gieſſe dieſen 
ſiedend den Huͤhnern lebendig in den Hals, und 
binde ſie zu, hernach putze und ſpicke ſie mit 
Speck, mache den obigen Sud nochmal ſiedend, 
lege die geſpickten Huͤhner uͤber Nacht hinein. 
Dann nehme fie heraus, und brate fie; begieſ⸗ 
fe fie unter dem Braten einmal mit Dim Wein 
worinnen fie gelegen, und dann mit Butter. ab⸗ 
mechlelnd, undzulekt ein paarmal mit Butter. 


‘ 
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.._NB. Jeden Kapaun kann man-fo zurichten, 
daß er für einen Faſanen pafficeti doch muͤſſen bey 
den Kavansien die Federn am Kopf bleiben, ind 
die Füffe muͤſſen gebrennt werden. 


631. Gebratene Haßel- und Nebhüner; mit 
Sardellen und Auftern gefüllt: 

Putze die Hühner ſauber, waſche ſie aus und 
falze fie ein, nehme auf ein Stuͤck Haßel⸗ oder 
Rebhun Auftern nach Belieben; doch nur zwey 
Sardellen, hacke fie mit grünem. Peterſil, und 
treibe ed mit Muskatbluͤthe, Naͤgerln und Pfeffer, 
gut ab, dann fuͤlle alles Hineim;. nähe. ed zu, . 
ſpicke fie mit Speck, brate fie langſam, und bes 

gieſſe fie oft: mit Butter und füffem Obers, zu⸗ 

6 aber mit Butter, richte fie auf eine Shüfkt; 
and gebe die Soß aus der Brätpfanne darunter, 


"632. Ein Keifelbtaten auf eine fehr 
ar gute. Art; | 


' 


: Wenn men feinen Bratofen..hat, fo lage 
man einen eifeenen Kaften don ftarkem Eiſenblech 
machen, in der Ränge » daß der Kaften uͤber eine 
gtoffe Bratpfanne paffet, in der. HShe Fann er. 
‚wen Hände hoch feyn, der Dedel, darauf muß 
fo gerichtet ſeyn, daß er leicht kann abgenommen 
werden. Wenn min der Braten. gehörig in der 
Dratpfanne lieget, fo ſetze den Kaſten auf einen 
hiezu bereiteten Dreyfuß, gebe Kohlfeuer dar- 
unter, ſetze den Braͤten in den Kaſten, und 
wenn er anfängt: zu ri ſo decke BR Dart. 
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darüber , und auf biefen lege ebenfalld Kohl: 
feuer, nehme den Dedel öfterd ab, und begief- 
fe den Braten mit Butter. In dieſer Art von 
Bratfaften, wird jeder Braten ſchoͤner und ge: 
ſchwinder fertig. Man kann darınnen Hafen, 
Kalbs- und Schweinsbraten und Schünfen ver: 
fertigen. Es ift biebey fehr viel erfparet, bat 
auch einen guten Gefhmacf, nur muß man be- 
merfen, daß diefe Art zu braten nur auf Kohl: 


feuer gefcheben Tann. 
633. unge Hühner mit Auftern am Spieß. 


Wenn die Hühner gepugt und audgenommen 
find, Iöfe man die Haut vom Brufifleiih ab, 
nehme fich aber wohl in Acht, daß man felbe nicht 
zerreiſſet, Iöfe dad Bruftfleifh famt den Vruſt⸗ 
knochen heraus, Löfe diefed von den Knochen ab, 
lege ed auf ein Schneidbret, thue ein wenig 
Speck, Schlinken, blanihirte Kalbseuterln, Pe⸗ 
terſilgruͤn, gehackte Zwiebeln und Schampions 
dazir, wuͤrze ed mit Pfeffer, Salz, guten Ge⸗ 
würzen und feinen Kräutern, thue noch drey 
Eperdotter und in Obers geweichte Semmelrin⸗ 
den dazu, hacke alles zuſammen, und ſtoſſe es 
zuletzt in einem Moͤrſer, damit fuͤlle man hernach 
die Huͤhner; man laͤßt aber eine kleine Oeffnung 
in denfelben, in welche dad Ragout von Auſtern 
zu thun iſt; fodann fhlieffe man ed mit eben der. 
Fuͤtle und Hefte die beyden Ende der Haut zuſam⸗ 
men, ſteche ein ſpitziges Hoͤlzl durch die: beyden 
Keule, und befeſtige fie wohl: an dem Bahr 
u | wicktle 
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wicfele ein Papier herum, und fo brate man fie. 
Sind fie fertig, fo ziehe man fie ab, nehme alles 
davon, worinnen fie eingemacht waren, lege fie 
in eine Schüffel, und fhütte dad Ragout von, 
Auftern darüber, und fo gebe man fie auf die: 
Tafel, Br 
634: Junge gefpickte und gebratene Hühner. 
Wenn fie gepußt und ausgenommen find, fo. 
bricht man ihnen dad Bruftbein ganz —* 
gieſſet fiedendes Waſſer darüber, laͤſſet fie aus— 
kuͤhlen, ſprenget fie mit Sal; ein, und ſpicket 
fie mit zartgefhnittenem Speck, bratet fie am, 
Spieß, begieffet fie oft mit zerlaffenem Butter, 
und wenn fie fertig, giebt man fie auf den-Zifch. 
635: Junge gebackene Hühner. 
- Wenn die Hühner zubereitetfind, fo theile 
fie in vier oder ſechs Stücke, ſalze fie ein, made 
einen weihen Zeig don fhönem Mehl, Bier, 
und zwey Eyern, Fehre die Hühner Viertel im 
Zeige um, und bade fie aus gutem Schmalz 
oder Butter ſchoͤn heraus, lege fie auf eine Schuͤſ⸗ 
fel, und beftreue fie mit Peterfilfraut. 


636. Gebratener Kapaun oder Huhn in des 
Beitze. | 


Nehme einen Kapaun oder ein Huhn, richte ei); 
wie zum Braten, waſche fie aus, ſprenge ſie mit 
Salz, und richte ſie in eine gute Beitz, den, Kalb 
fleiſch, Sardellen, Speck ISchuͤnken, Kraͤu— 

Ohr tel⸗ 
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telmerf, Zitronenſchalen, Musfatblüthe, ganze 
Naͤgerln, Weineffig, und Wein, laſſe alled wohl 
auffieden, dann fege dad Huhn, oder den Ka- 
Paunen hinein, und wenn ed beynahe halb über: 
fötten ift, fo nehme eö heraus , beftreiche ein Pas 
pier mit Butter, belege ed mit Speckſchnitzen, 
binde fie, in das Papier, ‚befeflige e8 an dem 
Spieß, und Faffe ed fhön braten. Indeſſen fafs 
fe die Beige recht einfieden, und wann ed fertig, 
nehme das Papier und den Speck davon weg, 
lege den Braten auf die Schüffel, paffiere die 
Beige durch ein Haarſieb daruͤber, druͤcke Zitror 
nenſaft Darauf, und trage ed auf. 


"637. Spanferkl mit Reis und Blut. 


Nehme ein fchöned Spanferfl, und wenn ed 
ausgenommen „ und reinlich geputzet iſt, loͤſe das 
meifte Geripp auf beyden Seiten heraus, waſche 
ed wohl aus, und trockne ed von innen und aufs 
fen mit einem Tuch fauber a6, Hernach dünfte 
ein viertelpfund Reid auf Folgende Art: Wafche 


dem Reis ſauber, und reinige ihn, trockne ihn 


mit einem Tuch wieder gut ab, gieb in ein Kafz: 
ſerol oder Reine ein Stück Butter und den Reis 
dazu, auch einen. fpanifhen Zwiebel, ‚einige 
Shampiond , ein Viertelpfund klein geſchnit⸗ 
tened Mark, mit al diefem laffe den Reid dün« 
ſten, gieb'immer ein kleinwenig Suppe dazu, 
nur nicht zu viel, wenn es alſo auf dieſe Weiſe 
uͤberduͤnſtet iſt, fo laſſe ihn abkuͤhlen, alsdann 
nehme eine halbe Maaß friſches OR TEE * 
nö, : * und 
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and ein Seidel. füffen Dberd darunter ‚ forudfe 
es durcheinander, und laß ed durch ein Haarſieb 
in den Reid laufen, fange es gleich zu rühren 
an, fehe ed aufs Kohlfeuer, und rühre fo Lange, 
bis es anfängt dick. zu werden ,. hernach nehme 
es vom Teuer, folze und würze ed , gieb ein 
‚wenig geftoffenenMoeajoran und einen recht fein 
gefhnittenen fpanifchen kleinen ‚Zwiebel hinein, 
laß es Falt werden, trockne dad Spanferfl nod= 
mal inwendig wohl mit einem Tuch aus, fülle 
‚den gedünfteten Reis hinein, und. nahe ed gut 

u. Nun lege es in die Bratpfanne auf den 
Bauch, helege die Pfanne zuvor. mit Spedfchni- 
‚gen, trockne den Rürten des Spanferfeld gut ab, 
und beftreiche e8 mit Provenceröl, fee edin den 
Dfen, und laſſe es bey drey Viertelftunden bra— 
‚ten, bie es eine fhöne Zarbe befommt Indeſ— 
fer muß es öfters herausgenommen, und mit 
-Provenceröl beftrihen werden. 


. 638, Tauben wie Rebhühner zu. braten, | 


Man gieffet ven Tauben lebendig Eſſig und 
Dfeffer in den Hals, bindet ihnen den Hald mit 
. einem Bindfaden zu , und laßt fie verzappelis. 
Nach) diefem rupfet man fie mie Rebhühner, bis 
an den Kopf, nimmt fie aus, wafcht ſie inwen⸗ 
‘dig mit gutem Effig, fireuet Salz, geſtoſſenen 
‚Dfeffer und Naͤgerln ın die Fauben hinein, und 
beitzet fie ein paar Tage im Effig. Dann fpiket 
man fie wie Nebhühner „ verbindet ihnen die 
Köpfe mit Papier, und läßt fie. gemaͤchlich bra⸗ 
el | | B b 3 ten. 


‘4 
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ten. Bey dem Auftragen beſtreut man fie mit 
Zitronenſchalen, iegt Zitronenſchnitzen dazu, 
gieſſet die Bruͤhe in die Schuͤſſel, welche in die 
‚Bratrfanne gelaufen, durch einen Seiher, und 
fo trägt man fie auf. Zu dieſem Gerüchte koͤn⸗ 
‚nen alte Tauben genommen, weil fie durch die 
Beig mürbe gemacht werden, doch müffen fie im⸗ 
mer fett und ſchoͤn fepn. nn 


639. Gebackene Tauben. 


Wenn fie gehörig gepuket , fiedet man fie 
im gefafzenen Waffer ganz fertig, läßt fie aus: 
fühlen, und ſchneidet fie ın Vierteln. Sodann 
macht man folgenden Zeig: Mache das Mehl, ſo viel 
man Zeig zu den Tauben zu gebrauchen glaubt, 
mit faltem Bier an, gühre zu zwey Hände voll 
Mehl ſechs Loth Provencerdl, und etwas Salz, 
ſchlage zwey Eyerweiß zu Schaum, und rühre 
es auch daran, mache fo einen nicht gar zu duͤn⸗ 
nen Zeig , Fehre die Zaubenvierte[ darinnen wohl 
um, und bade fie aus heiffem Butter oder 
Schmalz fhön heraus. Man kann fie mit gruͤ— 
nem Peterfil gezieret geben, aber man giebt fie 
gemeiniglich auf diefe Art quf die Gemuͤſer, 


: 640. Wilde Tauben gefpickt zu braten. 
Die wilden Zauben merden fü behandelt, 
wie die Rebhühner, und koͤnnen auf dieſe Art 
zubereitet werden, man kann alle die Speifen aud 
ihnen verfertigen, welche man auf eine Yrt Reb⸗ 
hühner auf die Zafel geben wi, 
4 | er 641 


D 
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641. Rebhühner (auch Feldhuͤhner genannt) 
zu braten. ° 


Dieſe werden trocken bis auf den Kopf ſau⸗ 
ber abgerupft, hinten am Hals, um den Kropf 
herauszubeingen, und unten am Bauch, um 
das Ingeweid herauszunehmen, aufgeſchnitten. 
Dann waͤſcht man fie mit Waſſer, beſſer aber 
mit Wein und Eſſig, fauber aus, bieget die 
Fuͤſſe um, und feget die Hühner etliche Tage in 
Wein, worunter Effig gemifcht worden ift. Wenn 
man fie braten will, waͤſcht man fie nochmald 
aus diefen heraus, fpicket fie recht fein mit Speck, 
reibt fie mit Salz, Pfeffer und geftoffenen Naͤ⸗ 
gerln inwendig aus, und legt einen ganzen Zwie⸗ 
bei hinein, beftreuet fie durchaus mit Salz, bin- 
det den Kopf in Papier ein, ftecet fie gleich 
andern Hühnern an den Spieß, und läßt fie bra⸗ 
ten, worunter man fie mit zerlaffenem Butter , 
und wenn man will, mit etwas Effig begieffet, 
fo läßt man fie langfam im Saft fertig werben. 
Henn man fie anrichtet , fo legt man entweber 
in Viertel gefchnittenene Zitronen dazwifchen , 
und beftreuet fie mit Zitronenfchalen , oder man 

iebt fie mit einer Soß auf den Tiſch. Man 
ann die Rebhühner auch frifch braten, und 
nicht fpichen, fondern fie nur in Sped einbinden. 


642. Einen Indian zu braten. 


Dieſes Stuͤck muß gleih, nachdem ed geſto⸗ 
chen worden, in friſches Waffer ſammt den Fe⸗ 
Bb4. dern 
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dern Über Nacht geleget werden. Und wenn 
dieſes bey ag anderm Geflügel angenommen wor: 
den, fo wird ed hiedurch viel zarter und mürber. 
Am andern Tag brüher man ed ab und pußet 
ed reinlih, nimmt es aus, und waͤſcht ed aus 
etlichen Waͤſſern heraus, und fo ed Zeit ift , le— 
get man dad Stuͤck nochmal in friſches Waffer, 
And laͤßt ed zwey bis drey Stunden liegen. Wenn 
es nun gebraten werden ſoll, ſo reibt man es von 
auffen mit Salz ſtark ein, und von innen mit 
Salz und Pfeffer, fo viel ald möglich, aus, und 
füllet den Kropf mit folgender Fuͤlle: Man wie— 
get Leber, Herz und das Fleiſchige andem Magen 
mit Etwas von Fette, und zwey Schafotten, oder 
wwiebeln, recht fein, ruͤhret ed mit zwey Eßloͤf⸗ 
el von Milch und zwey Eyern an , thut eine 
and voll Semmeldräfeln ‚ein wenig zergange- 
nen Butter, Salz und Musfatnuß dazu; wenn 
dieſes alles recht durcheinander geruͤhret iſt, füls 
let man den Kropf damit aus, und naͤhet ihn zu. 
Der Indian , Hahn oder Henne, wird oidentlic 
hergerichtet, und geſpickt, oder mit Speditreis 
fen eingebunden. Wird er geſpickt, fo muß man 
ihn in einen mit Butter beftrihenen Bogen Pa: 
pier, wenn der Indian ſchon am Spieß ſtecket, 
einbinden, damit er von Anfang nicht gleich zu 
braun wird. Zuerſt begießt man ed mit gefal- 
zenem Waffer über dad Panier ; eine Stunde 
dor dem Anrichten nimmt man dad Papier weg, 
ettaͤuft den Braten mit zerlaffenem Butter, und 
laͤßt than ihn audkraten. Ein groſſer EN, 
N 
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Hahn (Indian) brauchet vier Stunden, eine 
Henne drey, und ein junges kann in andert⸗ 
bald Stunden fertig ſeyn. 


643. Auerhahn zu braten. 


Rupbpfe den Auerhahn bis an den Kopf rech 
fauber ab, ſodann waſche ihn recht rein ab, do« 
gebe acht, daß der Kopf nicht naß wird; dann 
wird er ausgenommen, und inwendig halb mit 
Waſſer und Wein ausgewaſchen, und ſodann 
mit Salz, geſtoſſenen Naͤgerln und Pfeffer aus⸗ 
gerieben, und auf die Bruſt in ein Geſchirr ges 
leget. Wenn ber Auerhahn alt oder zaͤh it, fa 
wird fcharfer Weinefiig , ift er aber jung hal 
Wein und halb Fffig darauf gegoffen , und zus 
gedecket, und fo läßt man ihn vier und zwanzig 
Stunden ftehen Dann mird er nad einmal her⸗ 
ausgewafhen, fein Eingeweid, ald : Herz, Le— 
ber, Magen mit einem halben Vierling friſchen 
Speck fein gemieget, und mit einer Hand vol 
Semmelbroͤſeln, etlichen Eyern, Salz und Muse 
fatnuß angerührt, der Auerhahn damit ausger 
— zugenaͤht, geſpickt oder mit Speck einge; 

unden, der Kopf in Papier gewickelt, fo ay 
dem Spieß geftecfet , und wahrend dem Büate 
mit Butter, Zitronenfaft und Weinefiig begoß 
fen, ganz langfam gebraten. Wenn er nun afs - 
geriet wird, fo begiefle ihn mit heiffem Burg 

er, worinn Zitronenfaft gedrückt it ; beitreig 
ihn wit laͤnglicht geſchnittenen Zirronenidalen , 

und, frage ihn auf. Eben jo werden CHR Ye 
83 Hure 
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Schneehühner , und Blaͤßlaͤnten gebraten, nur 
daß fie nicht gefület werden. 


644. Safanen su braten. 


Man rupfe den Zafan bid auf den Kopf, 
welchen man abfchneiden Eann, auch die Fluͤgel 
werden, wie bey den Gaͤnſen abgehauen, aber 
die Fuͤſſe müffen daran bleiben. Dann wird er 
ausgenemmen, gemafhen , und wenn er vom 
Waſſer abgelaufen, in.: und auswendig wohl eins 
gefafzen, die Bruft und Schenkel mit Sped ein= 
gebunden, nun jtedfer man ihn an den Spieß, 
und laßt ihn, unter fleißigem Begieffen mit But— 
ter und Zitronenſaft, wie einen Kapaun bra= 
ten. Der Speck muß bis zum Anrichten daran 
gelaffen werden Soll er aber eine braune Far: 
be befommen., fo muß may den Sped ein hal« 
be Stunde, vor er ausdgebraten ift, abnehmen. 
Wenn man ihn nun anrichtet, fo leget man den 
Kopf, wenn er abgeihnitten worden ift, mit ei⸗ 
nem frausgefchnittenen Papier geziert, zwiſchen 
die Slügel heraus; auffer diefem wird der Kopf 
in ein Papier eingewickelt, und fo mit gebra- 
ten. Man fann den gebratenen Faſan entweder 
gebraten alein, oder zu Sauerfraut, wozu er 
gewoͤhnlich gegeben wird, oder auch mit Auftern, 
wie einen Kapaun, gefüdet geben, auch kann er 
geſpidet werden. 


645. 
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645. Schnepfen. su braten. 


Der Schnepf wird fauber gerupft, und, wie 
‚die Rebpühner, bis auf den Kopf abgezogen, 
-fodann gewafhen, aber Nicht ausgenommen, 
dann wird er gefalzen, und uͤberzwerch an den 
‚Spieß geſteckt. Hat er ein wenig abgetrocnet, 
ſo begieffe ihn mit zerlaffenem Butter , lege in 
die Bratreine gebähte Semmelfchnitten, auf wel⸗ 
che das Inwendige von dem Schnepfen tropfen 
muß, dod muß man fehr Acht haben, daß der 
Schnepf faftig bleibet. Pa 


646. Krametönögel oder Lerchen zu 
braten. | 


Diefe Vögel werden gerumfet,, die Haut über 
dem Kopf abgezogen, aber nit ausgenommen, 
Fuͤſſe und Flügel umgebogen , fauber gewafchen, 
geſalzen und an einen Bogelfpieß geſtecket, und 
fo läßt man fie braten , unter welchem man fie 
pft mit zerlaffenem Butter begieffet 5 find fie nun 
bald fertig , fo beftreue fie mit Semmelbroͤſeln, 
‚und laſſe fie vonends braun werden. Will man 
fie nun ansichten , fo begieffe fie mit heiffem 
(haumenden Butter, worinn Semmelbröfeln 
bräunlicht gemacht und darauf geftreuet werden. 
Eben auf diefe Art Fönnen auch die Wachteln ges 
braten werden, doch muß man diefe ausnehmen, 
Die Lerchen und Wachteln koͤnnen auf Sauer⸗ 
kraut gegeben werden. 


21 
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647. Gebratener Kapaun mit Auſternſoß. 
Brate den Kapaun ſchoͤn langſam, begieſſe 
ihn wohl, daß er recht muͤrbe wird, loͤſe fünf- 
319 Stüde Auftern aus, und hebe den Saft das 
von auf, nehme recht weich gefottene Kalberfüf- 
fe, fchneide fie wie Auftern, laſſe fie im Butter 
bünften,. nehme fein geriebene Semmelbröfeln, 
Milchram, Zitronenfchalen, den Saft von den 
Auftern, und die gefihnittenen Käkberfüffe, 
laſſe alles wohl untereinander auffieden, wuͤr— 
je ed gut, lege den Kapaunen auf eine Schüffel, 
und richte die Auſtern fammt allem darüber an, 
ftege die Schüffel noch ein menig auf eine Kohl« 
fanne , laffe e8 einen Sud aufthbun, und fa | 
„gebe die Speis auf den Tiſch. | 


648. Rebhühner mit Auftern gefüllt. 


Bereite fhöne friſche Rebhuͤhner, bie nicht 
zgrriffen find, nehme ausgelöfte Auftern, röfte 
diefe im Butter , nehme die Leher von den Reb— 
häpnern, duͤnſte alled mitfammen, gebe ein we— 
ig Milchram, und ein gutes Gewürz dazu, fuͤl⸗ 
H damit die Rebhuͤhner in dem untern Theil, 
und nähe fie zu, laffe fie fchön langfam braten, 
damit fie nichf auffpringen, made eine gute Sar⸗ 

Zenſoß, gieb fie darunter, und richte fie an. 
‚Die Kapauner Fönnen auf die naͤmliche Art ger 
fuͤſſet werden, und man fann auch Muͤſcherln 
bag geben, wenn es Die Zeit zulaͤßt. 
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649: Gebratene Wachteln. 
Wenn die Waͤchteln gepubt und ausgenom? 
men worden, fo waſche fie gut aus, falze fie einz 
fodann made fie in Weinſtoklaub, We | dann in 
Speck ein, brate fie am Spieß, und gieb fie, 
wie fie find, oder mit einer ftarfen Schuͤnkenſoß, 
worunter Coriander und Zitronenfaft genommen 
werden kann. ö u 
650, Gefuͤllter Kapaun, gebraten. 
Nehmie einen ſchoͤnen gepuhten Kapaunen, 
falze ihn ein, fpicke ihn ganz mit Speck, nehme 
ausgeloͤſte Sardellen, niht zu wenig Zittonens 
ſchalen und den Saft davon, rühre es wohl mit 
Butter ab, gieb Grünes von Peterfil, Semmel=: 
bröfefn, und eingeweichte Semmel, alles Flein: 
gefchnitten, darunter, rühre es wohl untereinane) 
der ab, und fülle den Sapaunen don unten, flatt 
dem Ingeweide ganz aus, nahe ihn zu, und fo 
fteefe ihn an den Spieß und brate ihn ſchoͤn ſem⸗ 
melfarb bey langfamem Teuer ; wenn er gebtä=. 
ten iſt, begieffe ihn mit heiffen Butter, gebe ihm 
in den Schnabel: einen Zitronenfhniken , befege 
den Rand der Schüffel mit Peterfilgrün, und fo 
gebe ihn. , ER ee 
65*. Gemeines Roſtbraͤtl mit Sof. 
Schneide von ‚einem guten Lungenbraten 
duͤnne Schnitzen nach der Breite, klopfe ſie mir, 
dem Meſſer, und ſalze ſie ein wenig, ar 
23 | | a 


tel 
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auf dem Roſte recht faftig, beträufe fie mit But- 
ter, dann lege fie gleih in eine Reine, gieffe 
Fleiſchbruͤhe und ein wenig Eſſig daran laß es 
zwey Stunden langfam dünften, made ein gu« 
tes Einbrenn daran, würze ed gut, gebe Ram 
und Kappern dazu, laß ed noch einen Sud auf- 
thun, und es ift fertig. 


652. Friſche Ochfenzungen auf dem Roſt 

Zur gebraten. | 
Waſche eine friſche Ochſenzunge recht ſauber 
aus, ſiede ſie in einer guten Fleiſchbruͤhe recht 
muͤrbe; alsdann ſchaͤle fie rein ab, und ſchneide 
ſie nach der Laͤnge von einander, ſalze ſie ein, 
ſchmiere ſie mit Butter, — ſie mit Pfeffer, 
und lege ſie auf den Roſt, begieſſe ſie unter dem 
braten mit Butter und Zitronenſaft, beſtreue ſie 
mit Zucker und Semmelbroͤſeln, und wenn ſie 
eine ſchoͤne Farbe hat, und vollkommen ausge⸗ 
braten iſt, ſo richte ſie an, und beſtreue ſie mit 
Zitronenſchalen. 
653 Kalbsbruſt mit. Schuͤnken gefüllt: 
Schneide ein halb Pfund weich geſottene 
Schuͤnken, für einen halben Kreutzer wohl aus⸗ 
gedruͤckte Semmelfhmoilen, ein Stuͤckel Speck, 
ein wenig Schalotten, alles klein gewiegt, Sal 
und Pfeffer / ſchlage zwey ganze Eyer daran, und 
miſche es wohl durcheinander, untergreife die’ 
Kalbsbruſt, afuͤlle ſie mit der gemachten, ar 

te 
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hefte ſie zuſammen, belege ein Kaſſerol mit Speck, 
ſpaniſchem Zwiebel, einer gelben Rube, einem Stuͤck 
Zelleri, einer Peterſilwurzel, einem Blatt von eis 
ner. Zitronenſchale, ein wenig Kudelfraut, etli= 
chen Schünfenfchnißen, etlichen Pfeffer‘: und Neus 
gewürzförnern, ein wenig Imber, und einer ganzen 
Muskatbluͤthe; Lege die Kalbsbruſt hinein, und 
Laffe fie drey viertl Stunden dünften, dann flaüs 
be einen Köffel doll Mehl daran, dünfte fie noch 
ein menig, gieffe einen Schöpflöffel von Schuͤ 
Darauf, laß ed noch ein wenig auffieden, lege 
die Bruft in eine andere Meine oder Kafferof; 
und gieffa die, Soß durch einen Seiher über die 


Bruft, feße ed auf die Glut, und laß ed nech ein. 


wenig auffieden. Wenn man will, fo kann 
man in die Soß Butter, gedünftete Erdaͤpfel, 
ausgelöfte Muſcheln oder Auftern geben. 


654. Hirſchziemmer gebraten. 

Nehme einen Hirſchziemmer, und richte ihn: 
nad) Belieben in der Groͤſſe, waſch ihn rein ab, 
falze ihn wohl ein, Tege ihn in ein hiezu taug⸗ 
liches Geſchier, Hieffe Waffer, Effig und Wein 
daran, eind ‚fo viel, ald das andere, laß ihn 


ſchoͤn muͤrb fieden, hernach nehme ihn heraus, 


5 F 


bereite viel geriebenes ſchwarzes Brod, Nagerin, 
Musfarblüthe und Pfeffer dazu, beſtreue den 


Ziemmer damit, und brate ihn auf dem Roſt 


mit ſtarkem Feuer, daß er. überad ſcoͤn braun 

wird, begieffe ihn mir Butter, freue wieder vom; 

dem geriebenen und mit Gewürz vermifchten Brod 
Dass 


# 
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darauf, und begieffe ihn wieder, iſt er fertig, 
fo richte ihn an, und gieb in die Schüffel etwas 
von der Brühe, belege ihn mit Zitronenfchnigen, 
und bediene dich don einet der biezu tauglichen und 
ſchon angezeigten Soßen: 24 
655. Im Ofen gebackener Hirſchziemmer. 
Siede den Hirſchziemmer in einem Tuch ein⸗ 
gebunden, wenn er vorher gehörig zubereitet 
und geſalzen worden, in Wein, Waffer und 
Efſig. Wenn er nun wei genug gefotten ift, 
fo richte denfelben in ein hiezu — Kaſſe⸗ 
ol, beſtreue ihn mit ſchwarzem geriebenen Brody 
Zucker und Zimmet, mit klein geſchnittenen Zi— 
trenenfchrlen vermiſcht, begieſſe den Ziemmer mit 
Butter, ſetze denſelben in einen Backofen, und 
laſſe ihn darin, bis er eine ſchoͤne bratene Rind 
bekommt. Sodann riöte ihn auf eine Schüffel, 
gaͤrniere ihn, und trage ihn auf. Dazu kann 
man folgende Soß von Lingemachten Ribifeln 
ie : Sehne recht feine durchgefähte Sem⸗ 
helbröfeln , roͤſte fie ſchoͤn braͤunlicht im Butter, 
Sieffe guten roihen Ofner Wein daran, wie auch 
je Ribiſeln, laß alles mitſammmen einen‘ &ud 
dufthun, ſchneide Zitronat recht klein darunter, 
AND gebe fie zu dem gebackenen Hirſchziemmer. 
Auch kann man die Sardenenfoß dazu geben. 
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656. Wie man alles Wildpret zum Braten 
zurichtet. 


Diie Rehruͤcken, Rehſchlegel, Ruͤckbraten, 
Hirſchkalbruͤcken, werden auf eben dieſe Art behan⸗ 
delt, wie folgender: Nehme einen Rehruͤcken, haͤute 
ihn ſauber ab, ſpicke ihn ſchoͤn und nach Ord⸗ 
nung, und mache folgende Beitz: Nehme halb 
Eſſig, halb Waſſer in eine Pfanne, Knoblauch, 
Kuttelkraut Lorbeerblaͤtter, Zitronenſchalen, 
ganzen Pfeffer und Gewuͤrznaͤgerln, gelbe Ruͤ— 
ben, Peterſilwurzen, überall etwas meniges, 
Salze den Reheruͤcken ein, laſſe dieſe Beitz wohl 
und wenn fie gut gefotten, fo ſchuͤtte fie 
iedendfüber den Rehruͤcken, fehütte die Beil; wies 
der in die Pfanne, mache ed wieder fiedend, Ihü= 
te es wieder daruͤber: und fo mache ed zwey bis dreye 
mal, Alsdann ftecfe den Rehruͤcken an den Spieß 
und brate ihn, nad diefem gebe etwas von der 
Beige in bie Bratpfanne, nebſt einem Stuͤcke 
Butter oder Zette, und begieffe mit diefem den 
Braten öfters; ift er fertig, fo lege ihn auf die 
Schüffel, gebe drey Löffel vol Ram in die Brat— 
pfanne, und feihe die Soß über den Braten. 
Auf diefe Art werden alle angezeigte Braten zu⸗ 
gerichtet. 


657. Mebfchlegel auf niederlandifche Art. 


Nehme einen Rebfchlegel, baute ihn ab, ma? 
he eine Beibe von Wein, Eſſig und Waffer, 
jeded gleihviel, Salz, Zitronenfhalen, Näs 
gerfn, Zimmer, Ingber, Musfatblüthe und 
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Pfeffer, Forbeerblätter, Kuttelfraut und Ros- 
marin, dieß alles laß untereinander recht kochen, 
und gieſſe es jo drey- bid viermal ſiedend uͤber 
den Rehſchlegel, und laß ihn ſodann darinnen 
beißen, Dann ſpicke und brate ihn recht in Saft 
bey gelindem Feuer; wenn er genug gebraten, 
und öfters mit der Beiß wohl begoffen worden, 
ſo richte ihn an und belege ihn mit Zitronenſchni⸗ 

ben. Gebe entweder feine eigene Soß dazu, oder 
eine füffe, von Ribifeln oder Weichſelſaft. 


658. Junges — in einer braunen 
Sofe. 


Waſche ed rein, und falge ed gehörig ein, 
ſpicke e8 recht fein, und befege den Boden eines 
Kafferold mit Speckſchnitzen, in Scheiben ger 
ſchnittenen Zwiebeln, Zitronenfchalen und Na: 
gern ; lege das Rehläufel darauf, ſtelle ed aufd 
Kohlfeuer, laffe es fo lange dünften, bis der 
Speck draun ift , damit es feine Brühe giebt. 
Hernach ſtaube Mehl darauf, und laß ed noch 
ein wenig dünften , alsdann gieffe Fleiſchbruͤhe 
daran, falze und wuͤrze es, gebe guten Wein⸗ 
. effig darunter , und laffe ed langfam kochen, 

bis es fertig iſt. Wenn das Rehläufel anges 
richtet ift, fo treibe die Soß durd ein Daarfieb 
darüber, und fo gebe ed. Man kann auch das 
Rehlaͤufel vor dem Kochen in Stüde gerhauen. 


659. 
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659. Einen Haſen zu braten, und her⸗ 
| zurichten. 

Man ſtreifet den Balg ab, und ſchneidet das 
Vordertheil bis an den Bug weg, zieht mit eis 
nem Meffer die feine anffebende Haut ab, fehnei= 
det ihm dad Schloß hinten entzwey, dad Weid⸗ 
loch rein gemacht werden kann, fpeile folches hin⸗ 
ten durch die zwey Viertel und vornen durch den 
hohlen Leib, und fpice ihn mit fein gefchnittenem 
Speck, dann waſche ihn ein wenig aus, beſpren⸗ 
‚ge ihn mit Salz, brate ihn bey gelindem Teuer 
sm Spieß, und beträufe ihn mit. Butter. Sobald 
er aber eine zu braune Farbe befommt, ummins 
de ihn mit pap welches zuvor mit Butter be⸗ 
ſtrichen wird, Mn begieſſe ibn fleißig. Iſt er 
fertig, fo ziehe ihn vom Spieß, lege ihn in eine - 
Schuͤſſel, gieffe durch ein Sieb die Brühe aus 
der Bratpfanne in die Schüffel, lege den Ha— 
fen darauf, mache Butter in einer Pfanne braun, 
beitreue.den Hafen mit Semmelbröfeln, und gief- 
fe den Heiffen Butter darüber , belege ihn mit 
Zitronenfhnigen, und trage ihn auf, 
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660. Zitronenſalat. 


Man ſchaͤlet ſchoͤne groſſe Zitronen ganz rein⸗ 
lich von ihren gelben Schalen, hernach ſchneidet 
man das Weiſſe in feine Scheiben, leget ſie auf 
ein Teller, beſtreuet ſie mit Zucker, die gelben 
Schalen ſchneidet man laͤnglichz fein, wirft fie 
ein wenig in fiedenden Zucker, nimmt fie als⸗ 
dann heraus, laßt fie auf einem Papier abtrod- 
nen , und fireuet fie auf die Zitronenfcheiben, 
a Salat giebt man zum gebratenen Ge: 

ge [ 


661. Kopf = oder der fogenannte Haͤu— 
pelſalat. 


Von dieſem Salat werden die gruͤnen Blaͤt⸗ 
ter abgebrochen, und nur die ſchoͤnen gelben mit 
den Herzeln genommen. Dieſer wird nun ſehr 
rein gewaſchen, und in einen Seiher gethan, 
damit das Waſſer ablaufen kann. Um ihn ganz 
und ſchoͤn zu erhalten muß er ir ein reines weiſ⸗ 
ſes Tuch gethan mer dest, dieſes wird an den vier 
Eden zufammen genommen, und wohl auöger 
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ſchwungen. Sodann wird er in eine Schüffel 
gethan, ‚gefalzen, und Elein-gefchnittene Zwie- 
belroͤhrln darunter gemifcht , ein wenig gepfef- 

fert, und dann Del und Effig darauf gegeben, 

ber Salat durcheinander gemifchet, auf ein Tel⸗ 

le gelegt, und fo auf den Tiſch gegeben wer⸗ 
en. 


| NB. & ift zu bemerfen ‚daß jeder Salat 

zuerſt mit dem Del allein abgemifchet werden 
muß, dann erft wird der Eſſig daran gegoſſen, 
und nochmals durcheinander abgemifchet. 


662. Spargelfalat.- 


Wenn die Spargel gehörig gepußet, werben 
fie in Waſſer und Salz, aber nicht zu wei, 
gefotten. Dann nehme man fie heraus, lege 
fie auf die Schüffel , in welcher man fie auftra= 
gen will, mit den Köpfen einwaͤrts gerichtet. Ins 
deffen, bis fie abkühlen, richte man in einer 
Schaale Del, Effig, Salz und Pfeffer durch⸗ 
einander, gieffe ed über die Spargein, fchütte 
eö wieder ab, begieffe fie nochmal, und fo drey 
bis viermal, alsdann traͤgt man ſie auf. 


663. Antivi, oder Endivienſalat. 


Dieſe Art von Salat lege man, nachdem er 
gehoͤrig geputzet, und laͤnglich klein geſchnitten, 
in das Waſſer, damit ſelber das Bittere verlieh⸗ 
re, alsdann wird er ausgeſchwungen, daß alled 
Waſſer, fo viel als thunlich, wegfommt , mit 
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Del, Eſſig, Salz und ein wenig Pfeffer auge⸗ 
macht, wohl untereinander abgemiichet, und fo 
auf den Tiſch gegeben. Wenn man will, 
fann man auch Zucker darunter miſchen. Auf 
gleiche Art machet man den Cichori und Brunnen: 
kreßſalat. | — 
664. Bohnenſalat. * 
Ziehe den Bohnen die Haut oder ſogenannte 
Fäden auf bepden Seiten ab, ſchneide fie ſchief, 
und fein , lege fie in Salzwaffer , und koche -fie 
weich darinnen. Hernach faffe fie wohl auf eis 
ner Schüffel ausfühlen,, und made fie mit gutem 
Det, Effig und Pfeffer an, vermifhe alles gut 


untereinander, und trage fie auf. | 


665. Gemiſchter Salat, 


Man nehme fhönen grünen Salat von uns 
terfchiedlicher Art, wie ihn die Zeit giebt, ale: 
ſchoͤnen Kopffalat, überfottenen Celleri, gefrauß-. 
ten Antivi , Feldſalat, fpanifhe Rabunzel, Ci⸗ 
chori mit den Wurzeln, welche aber zuvor uͤber⸗ 
fotten und klein gefchnitten werden muͤſſen, auch 
uͤberſottene Karvioleofen 5 lege ein umgekehrtes 
Zeller auf eine Schuͤſſel, und nachdem diefe Sa⸗ 
latforten gehörig gewafchen, und ausgeſchwun⸗ 
gen, fo lege jede. Sorte in der Form eines Kranz 
um den Teller und den Schüffelrand, und ma— 
che eine Art von einem. Berg, lege au, auf und 
auf, in Stüceln gefchnittene Briefen, Dliven, 
Kreböfchmweifeln , alles in möglicher Ordnung 
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gerichtet. Dann gebe in eine Schaale Del, Ef: 
fig und Salz, treibe alles recht miteinander ab, 
und gieffe es Fwey bis dreymal darüber, und fo 
gebe ihn auf die Zafel. | 


666. Gemiſchter Salat auf eine andere 
U. 


Nehme fhöne Brüden, einen groffen Haͤ— 
ring, Sardelen, Kappern, Erdaͤpfeln grünen 
und gefraußten Salat, ein gutes Stüd falten 
Kälberbraten und Borftorferapfel. Alles dieſes 
ſchneide klein gewürfelt, und made ed mit Effig 
und Del an, und fo trage ihn auf. 


667. SStalienifcher Salat. 


Schneide Servelatwürfte in recht dünne Blaͤt⸗ 
ter. lege fie im Kreis auf ein Teller, ausgeloͤſte 
Auſtern, Muͤſcherln, eben fo auch langlicht ge? 
fhnittene Sardellen, welche zuvor rein gewas 
fihen, und ausgegrätet werden muͤſſen, Brücken 
und Rappern, Dliven und die Kerne von Gra— 
nataͤpfeln, vermifhe Del und Effig wohl mits 
einander und ſchuͤtte ed darüber. | 


668. Hopfen = Salat. 

Von dem Hopfen muß dad untere Harte weg: 
Hefchnitten werden, fodann fiede man ihn in ges 
falzenem Waſſer weich, laffe ihn in einem Geis 
ber ablaufen, und wenn er ausgefühler ift, ma= 
che man ihn mit Del, Effig, Pfeffer und Salz 
durcheinander, 
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669. Kräuter » Salat, 


Hiezu kann man audgefuchte gefunde Kraͤu⸗ 
ter nehmen. Als dicke Naͤgerlblumen, Schlüfs 
felblumen , gelben Viol, Kaiferfalat, Meliſen⸗ 
gipfel, Fenchelkraut, Pinelen, Zaufendgulden- 
fraut, Pfefferfraut, Boragen, Sauerampfer, 
Cichori, Körbelfrauf, Gartenfreß, und Löffel: 
kraut. Jede Sorte von diefen Kräutern muß 
wohl durchſucht, alddann rein gemafhen, und 
ausgefhmungen werden, und man Fann ihn wie 
jeden andern Salat mit Del, Eſſig und Salg 
anmahen. Bey jedem Salat. muß man vorzügs 
lich darauf ſehen, daß er erftens rein gemafchen, 
und zweytens nicht zu ſtark gefalzen werde. 


670. Rabunzel = Salat. 


Wenn der Salat rein gewafchen , wird felber: 
auf ein Teller gelegt, mit Weineffig, Del und 
Salz angemacht, fodann in die Mitte eine weiſ⸗ 
fe überfottene Karviolroſe geftelt; dann nehme 
bartgefottene Eyer, weichgefottene und einge 
machte rothe Rüben ; nehme das Weiffe von dem‘ 
Eyern und die rothen Rüben, dann das Gelbe 
von den. Eyern, fohneide jedes befonderd recht 
Fein, fodann garniere mit diefem Geha den 
‚Salat fhön zierlih mit abwechſelnden Farben, 
und fo trage ihn auf. Ä | 
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‚67r. Kukumer-( Gurken ) Salat. 


Schale die Gurken, und fihneide fie recht 
fein, beftreue fie mit Salz ,. mifche fie unterein- 
ander. und laffe fie eine Stunde ftehen. Dann 
drücke fie wohl aus, beftreue fie ftarf mit Pfeffer, 
gebe Del und Weineſſig darüber, und made fie 
recht durcheinander. Man kann Schnittling dar- 
an geben, au dünn gefchnittenen, und ſchon 
gefalzenen guten Rettig darunter mifchen. 


672. Eelleri - Salat. 


‚Wenn der Celleri rein gepußt, fehneide ihn in 
Scheiben, und fo laffe ihn in fiedendem Waſſer, 
doch nicht lange, kochen, damit er nicht zu weich 
wird. Sodann nehme ihn aus dem Waſſer, 
laſſe ihn wohl abkühlen, mache ihn mit Pfeffer, 
Salz, Del und Effig an. Mit den grünen Blät- 
tern ziere man den Salat, ſodann ift er fertig. . 


673. Salat von tothen Rüben. 


Wenn die rothen Rüben hinlänglich im Waſ⸗ 
fer weich gefotten find, fo fhale man fie reinfich 
ab, und fehneide runde Blätter davon, nehme. 
einen neuen wohl glaſirten Hafen, beffer aber 
einen fleinernen, wenn felber zu haben ift, ba 
freue den Boden mit Salz, ein wenig Pfeffer 
und klein gefchnittenem Meerrettig fchichtweis, auf 
jede Schicht wieder Salz, Pfeffer und Meers . 
‚rettig und fo fort, bis fie gar find. Alsdann 
gieffe guten Weineffig darüber, und faffe fie et«, 
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liche Zage ftehen, und gebrauche fie fatt dem 
Salat. 
674. Krautſalat. 


Das Kraut muß entweder mit dem Meſſer, 
oder aber beſſer, durch den Krauthobel recht fein 
geſchnitten werden, ſalze es ſodann ein, druͤcke 
es feſt aufeinander und ſchwere es mit einem 
Stein. Wenn es ſo einige Stunden geſtanden, 
ſo druͤcket man es aus, ruͤttelt es wieder ausein⸗ 
ander, und macht es mit Del, Eſſig, Pfeffer 
und etwas Kümmel an, | 

Will man aber warmen Krautfalat haben, 
ſo wird er auf die naͤmliche Weife gefehnitten, 
gefa'zen, und eingeſchwert, auch fo wieder aus⸗ 
einander gerüttelt. Dann mache in einer Pfan⸗ 
ne würflicht gefchnittenen Sped ein wenig braun, 
thue ein wenig von dem Salat darein, Damit es 
nicht zu ſehr ſpritzet; wenn ed ein wenig ab- 

ekuͤhlet iſt, fhütte Eſſig, fo viel man nöthig 
bat ‚in die Pfanne, undlaffe ihn mit dem Sped 
ftedend werden, und fihütte ed fogleich über den 
Salat, mahe ihn recht durcheinander ab, wnd 
laffe ibn auf Kohlfeuer ein wenig auffieden, und 
fo gebe ihn heiß auf den Tiſch. | 


: 675. Krautſalat über Winter aufzubes 
halten. | 


' Gebe in einen neuen Hafen auf den Boden 


ein wenig Salz, und eine Lage, drey Finger hoch, 
| von 


von Salatn, 411 


von dem feingeſchnittenen Kraut, dann ſprenge 
es wieder mit etwas Salz ein, und fo made ed 
fort bis der Hafen vol ift , druͤck aber bey jeder 
-Lage dad Kraut feft ein, alddann lege einen reis 
nen Dedel darauf, befhwere ihn mit einem 
Stein, und laffe den Hafen ſechs bis acht Tage 
fieden. Wenn dieß-gefchehen , fo made rothe 
Rüben auf die namliche Art, wie oben bey dem 
rothen Rübenfalat gefagt worden, ein , laffe fie 
eben fo lange ftehen, Sodann nehme Dad Kraut 
aus dem Hafen, drüce es recht feft aus, und 
zupfe ed wohl auseinander. Nun nehme einen 
fteinernen, oder neuen Qut Hlafirten erdenen Ha- 
fen, lege aufden Boden ded Hafens eine Lage 
von einem halben Finger hoch rothe Rüben, dann 
drey Finger hoch Kraut, wieder rothe Rüben 
und wieder Kraut, und fo fahre fort bis ed gar 
it. Dann gieffe den Eſſig von den rothen Rü- 
ben mit noch mehr anderm Effig vermifchet über 
dad Kraut, fo, daß das Kraut vom Efjig bede= 
cket ift, decke den Hafen wohl zu, ſtelle ihn an 
ein Falted Ort, daß ed aber nicht gefriert, und . 
fo gebrauhe man davon den ganzen Winter. 
Will man dabon Gebrauch machen, jo nehme 
nur fo viel, ald man nothwendig hat, heraus, 
thue etwas Pfeffer, ein wenig Eſſig und Del, fo 
viel man will, daran, und, wem ed beliebt, 
Kümmel dazu; wenn der. Salat mit allen diefen 
untereinander gemifchet iſt, fo trage ihn auf. 
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676. Gelbe Rübenfalat, 


Schneide ſechs groffe gelbe Rüben Fingers 
fang und recht dünn, wenn felbe zuvor fauber 
abgeihaben worden Zu diefen ſchneide von ei= 
ner ſchoͤnen Zitrone und einer Pomeranze die 
Schalen eben fo lang und dünn, doch darf nicht? 
Weiſſes an den Schalen bleiben. Diefe vermifche 
mit den gelben Rüben, thue ein Stuͤck Zucker in ein 
Kafferol die Rüben und Schalen wohl abgemifcht 
dazu, gieffe ein Glas Wein und ein halbes Glas 
Waſſer daran , und laffe es auf Kohlfeuer fo 
lange kochen, bis die Rüben weich find. Drü- 
ce den Saft von einer Zitrone. daran, verfofte 
ed, ob fie füß genug find , auſſer dieſem muß 
man noch mehr Zucker dazu thun, und mit ver⸗ 
fochen laſſen Sind fie fertig, fo richte fie auf 
ein Teller und laffe fie falt werden. Man Farin- 
ed zu gebratenem Gefluͤgel, anftatt des Salats, 
oder neben dem fauern Salat geben. Sollte 
man feine Pomeranze haben, fo nehme man zwey 
Zitronen. 


677. Häringfalat. 


Wenn der Häring zwey Stunden im Waſ⸗ 
fer gelegen , fo hautle ihn ab, und gräte ihn aus, 
ſchneide ihn zu kleinen Stüden, lege ihn auf 
ein Teller thue klein gefchnittene Zwiebeln, 
Aepfel, Elein gefchnittenen Falten Braten und 
Kappern, nebft etwas Pfeffer dazu, gieffe Effig 
und Del darauf, und mifche es N 
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Sf der Häring ein Milchner, fo muß man die 
Milch mit Effig und Del zerrübren, und den 
Häring damit anmachen, 


678. Salat von Schneden. 


Die Schnecken müffen mit etwas Salz und 
Aſche im Waſſer fo lange gefocht werden, bis die 
Deckel von den Häufeln gehen, thue fie heraus, 
ziehe die fhmarze Haut davon ab, fehneide die 
Köpfe und die hinderen Theile davon , mwafche fie 
durch etliche warme Waffer , fchneide Schalotten 
und andere Zwiebeln recht fein, legedie Schnecden 
auf ein Teller, made mit dem Gehadten einen 
Kranz um die Schneden, auffenher am Rande . 
einen Kranz von Brunnenkreß, Antivi , und 
gefhnittenen rothen Rüben, lege dazwifchen rein 
gewafchene und ausgegrätete Sardellen, mifche 
Del, Eſſig, Pfeffer und Salz untereinander 
wohl ab, und gieffe ed über die gezogenen Kraͤn⸗ 
ze und Schnecken, fo if er fertig. 


679. Porftorferäpfel gedämpft. 


Die Nepfel werben recht fein abgefchäfet, der 
Buben fammt den Kernern herausgeftochen , le— 
ge fie in ein Kaſſerol, thue Zucker, ganzen Zim⸗ 
‚ met und Zitronenfchalen dazu, gieffe ein wenig 

Wein daran, und Iaffe die Aepfel fo lange fo- 
hen, biö fie weich find, und die Brühe faft ein— 
gefotten iſt. Sodann richte fie an, beſtreue fie 
mit Fein geſchnittenem Zitronat , aaa 
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fen und Zucker, und gebe fie anftatt Salat auf 
den Tiſch. Oder: Man höhle die Apfel unge: 
fhäler , aus, und gebe ftatt dem Herausgeſtoche⸗ 
nen fleine Weinberln hinein, faffe etwas Butter 
heiß werben, ftelle die Aepfel darein, und wenn 
fie eine Zeit gebämpfet haben, fo gieffe man ein 
wenig Wein und Brod daran, thue Zimmer, 
Zucer und Zitronenfchalen dazu, und wenn fie 
weich genug find, fo richte fie warm an, | 


680. Bien gedämpft. 


Nehme gute Birnen und fchale fie fen ab, 
ftib den Butzen heraus, und ftede ein ganzes 
Gewuͤrznaͤgerl hinein, Sodann ftede fie in ein 
Kaffere! mit einem Stüd Zuder und einem 
Stüdel Zimmet, gieffe zwey Theile Wein und 
einen Theil Waſſer daran, und laffe fie fo lan: 
ge kochen, bis fie weih find. Dann nehme fie 
heraus, und wenn nocd zu viele Brühe darin: 
nen ift, fo laffe fie noch ein wenig auffochen } 
gieffe fie fodann über die Birnen, und gebe fie 
Falt oder warm auf den Tiſch. Wil man die 
Birn roth haben, fo lafje nur fpanifchen Flohr 
mitfohen. Die Bien, fobald fie abgefchält find, 
müffen in frifhes Woffer gelegt werden, damit 
fie weiß bleiben. | 


681. Geſulzter italienifcher Salat. 


Man nimmt Effig, Wein Waffer doch et- 
wad mehr Effig , ganzed Gewürz , — 
Ei im: 
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Zimmet, Ingber, ganze Zitronenſchalen, Kut— 
te kraut und Lorbeerblaͤtter, laͤßt es wohl ſieden, 
giebt aufgeloͤſte Hauſenblaſen darunter ‚und pro: 
biret ed wohl zuvor, ob ed fich fulzet. Alsdann 
gießt man die Hälfte in den Model, läßt es be- 
ſtehen, und wenn ed genug gefulzet iſt, giebt 
man den italienifhen Salat , aber ohne Eſſig 
und Del darauf, und die übrige Sulz darüber, 
Einen jeden blau abgefottenen Fiſch kann man 

auf gleiche Weife fulzen. I 


682. Kraͤuterſalat auf eine andere Art. 


Als die vorzüglichften und gefündeften Kraͤu⸗ 
ter hiezu werden erfannt : Brunnenfreß, Gar: 
tenkreß, Loͤffelkraut, Körbilfraug, Drasun, 
Pibernel, Fenchel und Meliffen, Schluͤſſelblu— 
men, Mayſchoͤkerln, Cichorien, Gundelreben, 
Sauerampfer, gelbe Violn, aus welchen man fich 
nachdem fie wohl gereiniget und gewaſchen find, 
einen Salat mit gutem Provencerdi und Wein— 
efig, oder Dragan:eifig zurecht kann bereiten 
loffen. Man kann auch Zucker daran geben, 
und mit einem Franz von anderm fhönen Salat 
einfoffen. 


683. Sardellenfalat. 


Die Sardellen werden zuerft gewäffert, aus— 
gegrätet, und eine Stunde in Wein gelegt Dann 
lege in die Mitte einer Schuͤſſel ein umgefehrted 
Teller, flele eine ausgeſchnittene Zitrone dar— 
auf, beftede fie mit Blumen, umſchlinge die Zi— 
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trone mit einigen Sardeken , die übrigen Tege 
in die Runde herum, dody fo, daß die Schwaͤn⸗ 
zen gegen den Rand zu liegen fommen , der 
Schuͤſſelrand wird mit Zitronen und Pomeran⸗ 
zenblättern befeget. Mifche Efjig, Del und ets 
wad Pfeffer untereinander, fehütte ed auf: die 
Sardellen, drüce Zitrgnenfaft darauf, formire 
einen Kranz von Zittonenfchalen , ſchoͤn anein- 
ander geflohten , vermifche dieſen Kranz mit 
ſchoͤn gefhhnittenen Pomeranzenſchalen, —** 
nen = und Pomeranzenſcheiben, beſtreue die Sar⸗ 
dellen mit Blumen, eingemachten Pomeranzen— 
bluͤthe, wuͤrflicht geſchnittenen Zitronat, Kaps 
pern und Oliven. 


684. Pomeranzenſalat. 


Schneide friſche ſuͤſſe Pomeranzen in nicht 
zu duͤnne Scheiben, belege dad Teller zierlich da: 
mit, gieb geſaͤhten Zucker darauf, und auf jede 
Pomeranzenſcheibe eingeſottene Weichſeln, ſo iſt 
er fertig. 


685. Zwiebelſalat. 


Kaffe abgeſchaͤlte Zwiebeln in Waſſer und 
Salz weich fieden, nehme fie heraus laffe fie ab- 
feihen, und Falt werden; dann blattere die Zwie— 
bel auf einen Teller auseinander, mifche fie mit 
Eſſig, Del, Salz und Pfeffer wohl ab, lege fie 
wieder in Ordnung, und trage ihn auf. 


686. 


Bon Salaten. 4? 
586. Erdaͤpfelſalat. 

Wenn die Erdänfel gefotten, und zu Bläts 
teln gefehnitten find, fo thue fie auf eine gang- 
flache Schaale; dann nehme ein hart, geſottenes 
Ey, ſchaͤle es ab, ſchneide oben ein DBldttel abys 
daß es ftehen bleibt, fere ed mitten in die Erde 
apfel, dann hade folgende Sachen recht Hein, 
ld: ein hartes Ey fammt Dotter, Sardellen 
oder Haͤting, rothe Rüben , Zwiebel, Peterfils 
kraut, Brunnenfreg und Kappern, formire um 
dad Ep Kränze von abwechſelnden Farben, oder 
made andere Zierathen nad Belieben, und fo 
Belege das ganze Teer. Auf dem Tiſch erft wird. 
er mit Salz, Pfeffer, Eſſig und Del angemadte 


687: Salat von zerſchiedenem Fleiſch. 
Man nimmt das Kleif von gebratenem Ges 
flügel, oder Wildpret, fchneidet ed in duͤnne 
ſchmale Schnitten ; richtet ed mit gehadten Las 
tuden, die man auf den Boden der Salatſchaale 
leget, reihenweis an, giebt Del, Eſſig, Pfeffer‘ 
und Salz darüber, mifchet ed gehörig ab , und 
fo ift er fertig. 0 
688. Kappernfalat, 

Hiezu werden Salzkappern genommen, ‚don 
ben Stengeln abgerupft, und fo werden fie uͤber 
Naht in reines Waffer gelegt, dann feihe mar. 
fie ab, waſche fie "2. aus friſchem a 
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begieffe fie ein wenig mit Effig, zuckere fie nach 
Belieben, nimm aus fhönen Roſinen die Kör- 
nier , fchneide fie laͤnglicht, gebe fhöne Wein- 
berin dazu, fhneide abgezogene Mandeln eben: 
fand längliht, den Zitronat aber gewürfelt, 
dann mifhe man alled unter die Kappern, gebe 
ein wenig gutes Provenceröl darauf , richte fie 
in der Schüffel Hoch auf , belege den Rand mit 
Zitronenfhalen und uͤberſtreue fie mit Zuder. 


689. Abgefchälte gedämpfte Zwetſchgen. 


Wenn man die Zmetfchgen Teicht abſchaͤlen 
will, fo gieffe man fiedended Waffer darüber. 
Wenn diefes alfo geſchehen, thue man fie nebft 
einem Stüc Zucker inein Kafferol, gieffe zu drey⸗ 
fig Stüf Zwetſchgen ein Quart Wein. Wenn 
fie zu kochen anfangen, fo ſtelle man fie vom euer, 
2 oh von jeder den Stiel heraus, lege fie wieder 
in dad Geſchirr, und laffe fie vollends auskochen, 

y dem Anrichten beftreue man fie mit geftoffe- 
iem Zucker und Zimmet. 


“- NB. Aned gedörrte Obſt, ald Weichſeln, Kir⸗ 
ſchen u. ſ. w. Eönnen auf gleiche Art gefochet wer⸗ 
den , nur muß man fie recht fauber waſchen; auch 
muß man bey-dem Kochen mehr Brühe geben, 
und. fie Länger Fochen laffen. Bey dem Anrich- 
ten muß dergleichen Obſt mit Zucker, Zimmer 
— Zitronenſchalen beſtreuet 

erden. ,. | . 


690. 
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695. Weichfelfalat. 2 
Zu zwey Pfunden. abgezupften Weichfeln, 
Nehme drey Wiertelpfund Zucker in ein meffinges 
ned Becke, ſchuͤtte dred Löffel von Waffer daran, 
und laffe ihn ſchoͤn dick einfieden, gebe ſodann 
die abgezupften Weichſeln in den. gefottenen Zu⸗ 
cker , laſſe ſie langſam auffieden bis fie ſchoͤn weich 
ſind, hernach faſſe ſie mit einem Schaumloͤffel 
auf einen Durchſchlag, damit der duͤnne Saft 
abſeihet, richte ſie ſchoͤn ordentlich auf eine Schuͤſ⸗ 
ſel, laſſe ven Saft einſieden, bis er ſich ſulzet, 
ſeihe ihn durch, und gieſſe ihn uͤber die Weich⸗ 
ſeln, und ſetze fie ſodann in ein Fühled Det. Den 
Schuͤſſelrand Fannft mit gefchnittenen Pomerane 
gen und Zitronat belegen, . Ä 
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Don Mehlfpeifen in ſuͤß⸗ und ſaurem 
Geſchmack, und Eyerfpeifen. 
| — 2 * 8⸗ — 
695t. Ordinaͤre baieriſche Nudeln. 
Es iſt allezeit ſicherer und beſſer, wer man 
das Quantum von Mehl, ſo viel man. Nudeln zu 
machen gedenket, vorher in ein- Gefchier thutz 
bl 





.. 


und felbed an ein warmes Ort ſtellet, um da 
Dda Me 
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Mehl zu trodnen. Bevor man Gebrauch davon 
madht, muß dad Mehl in eine Schüffel durch 
ein Mehlſieb gefiebet werden. Alsdann theile 
man das Mehl in der Mitte rings herum vonein⸗ 
ander, gebe einen Löffel voll weiſſe Gerbm ( He: 
fen) darein, laffe fie aber in einem Häfer! mit 
Milch und einem Stüdel Butter zuvor laulicht 
werden, giefle ed in die Mitte an das, Mehl, 
und made davon einen dünnen Zeig an, doch 
muß etwas Mehl rings herum bleiben; ſtelle ed 
an ein warmes Drt, und laffe ed geben ( diefed 
muß eine Stunde vor Tiſchzeit gefchehen.) Wenn 
sun diefed Däampfel gegangen ift, wozu eine 
halbe Stunde erfordert wird, ſchlage man ein 
. ganzed Ey und einen Eyerdotter dazu, falze es 
ein wenig und rühre ed ab. Sollte der Zeig: zu 
feſt ſeyn, fo gieffe eine laulichte Milch, fo viel 
man nöthig hat, daran, der Zeig aber fo Fieber 
ftarf ald dünne fepn, fchlage ihn recht gut und 
fleißig ab, wärme ein Serviet, lege ed auf ein 
Nudelbrett, befireue ed gut mit Mehl, fteche 
von dem gegangenen Zeig mit einem Eßloͤffel 
die Nudeln fhön rund heraus, im der Größe 
eined Eyes, decke fie mit der andern Hälfte des 
Servietd zu, ſtelle fie an ein warmes Ort und 
Laffe fie gehen Sodann richte ein Kafferol, mo 
man glaubet‘, daß fie. Plak haben, der Dede 
aber muß wohl darauf paffen, damit Fein Dunft 
Beraus kann, thue ein Stücfel Butter darein, [aß 
ihn auf dem Feuer zergehen, gieffe Mitch dazıs 
einen ftarfen Daum breit in der Hoͤhe, gieb eis 


- 


\. 
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ner welſchen Nuß groß Zucker dazu, ift ed Zeit 
zum Tiſch, fo fee dieſe Milch auf dad Teuer) 
und laſſe fie auffieden, ziehe fie hernach vom 
Teuer, und gieb die Nudeln ın einer‘ Geſchwin⸗ 
digfeit hinein, aber nicht aufeinander , fondern 
eine an der andern, decke fie gefhwind zu, und 
fege fie zugleich auf ein fchnelled Feuer, gebe ein 
Klein wenig Glut auch auf den Deckel, und laſſe 
fie einfieden, aber man muß wohl Obacht has 
ben, wenn fie anfangen fertig zu werden, wel« 
ches man hört und auch riecht , daß fie nicht ans 
brennen, Wenn fie anfangen braun zu werden, 
fee man fie auf. eine-Fleine Glut, oder thue die 
Glut voneinander. Nun fee fie vom Feuer, 
dee fie auf , aber niemal vorher, fonft fallen 
fie zuſammen, ſtich fie mit einem Nudelſchaͤu⸗ 
fel, heraus , rangiere fie auf eine Schüffel, 
und gebe folgende Soß dazu: Nehme fülles 
Obers, und laffe ed fieden, ſchlage in ein Häs 
ferl drey Bid vier Eyerdotter mit ein wenig Zus 
cker und Salz; , rühre die Eyerdotter mit dies 
fem Obers ab, und gieb die Sof befonderd mik 
den Nudeln auf die Tafel. 


692. Baierifche Krapfen. 


Man legt ein halbes Pfund geftogenen Zus 
er in eine Schüffel, ſchlaͤgt vier Eyerdotter dars 
“an, rührt ed eine Viertefftunde ab, fehneidet ein 
halbes Pfund abgezogene Mandeln Klein, ſchuͤt⸗ 
tet fie darunter, nimmt auch fehöned Mehl dazu, 

ruͤhrt alles wohl untereinander , ftreichet ed auf 
| Dd 3 Ob⸗ 
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Dbfaten , und backt fie nicht zu heiß im Rohte 
heraus. 


693. Auf eine, 


Trockne dad Mehl , und fühe ed durch, fer 
dann gieb ed in eine Schüffel, wo man den Zeig 
anmachen will; gebe ein Löffel von Germ dazu, 
ein wenig Salz, ein ganzes Ey und einen Dot= 
ger, mache den Zeig mit einer laulichten Milch 
und einem Stüdel Butter an, fchlage ihn wohl 
ab, aber nicht zu dünne, dann mache Nudeln 
daraus, laffe fie langſam kochen, und gieb Acht 
daß fie nicht andrennen, | 


694. Baierifche Nudeln mit Krebsbutter, 


Siede fleine Krebfe nach gemeiner Art ab, 
loͤſe die Schweifeln davon aus, von dem brauch⸗ 
baren made Kreböburter , gebe ihn in die Milch, 
‚wie auch zum Abſſeden, flatt des friſchen But⸗ 
ters, und fo mache eine Soß, formire die Nu— 
deln auf die nämliche Weiſe, wie ſchon vorher 
iſt gefagt worden, | 


695. Baierifche Nudeln mit Krebsbutter, 
auf eine andere Art, - 


Mache den Teig mit Kreböbutter an , wie 
ſchon gefagt worden, und die Nudeln etwas größer, 
‚treibe den Zeig laͤnglich aus, fchneide die Krebs⸗ 
ſchweifeln klein gewürfelt, beftreihe den. Zeig 
| mit 


andere Art baierifche Nu— 
ein zu machen. 
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mit Kreböbutter, und ſtreue die-in Würfel ges 

fhnittenen Krebsfchweifeln darauf, wickle den 
Teig zufammen, und lege fie auf die gewaͤrmte 
Serviete, laffe fie gehen , wie die andern, und 
verfahre damit mie ſchon ift angezeigt worden. 


696. Geſtutzte Nudeln. 


Mache einen ordinaͤren Nudelteig mit Eyer⸗ 
dotter an, gebe ſauern Ram und ein wenig Salz 
darunter, walge den Zeig fleckelmeife, nicht gar 
zu dünne, zerfchneide die Fleckeln zwey Finger 
breit, und fehneide fie wie grobe Nudeln, feße 
in einem Kaſſerol Milch aufs Feuer, foviel, daß 
„die Milch über die Nudeln geht, wenn fie fiedet, 
ftreue die Nudeln hinein, feße das Kafferol auf 
‚eine gleiche und nicht zu raſche Blut, und fa 
laffe fie einfochen ; wenn man fieht, daß die Milch 
faft eingefocht ift:, fo thue man ein Stüd fris 
[ben Butter dazu, wende fie mit dem Nudels 
ſchaͤufel um, und laffe fie fhön braun merden >, 
zuletzt giejfe ein wenig füffen Ram daran, damit 
fie mild und ramlic werden, alddann find fie 
gut zum Anrichten. Man Fann diefe Nudeln 
mit Kreböbutter auf die nämliche Art machen, 
und die Krebsſchweifeln, wenn fie länglicht ges 
ſchnitten, und die Nudeln angerichtet find, dar⸗ 
auf ſtreuen. 


Dda 897. 
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697, Brandnudeln, 


aſſe in einem Kafferol etwas Milch fieden, 
ruͤhre Mehl darein und ein wenig friſchen Bur⸗ 
ter , ruͤhre den Zeig auf dem Feuer ab, und 
trockne ibn , daß er recht feft wird, dann feße 
ihn vom Feuer und laffe ihn Falt werden. Als: 
Dann fchlage zwey ganze Eyer eined nach dem an- 
‚dern , allezeıt wohl abgerührt, Daran, auch etli: 
che Eyerdotter, nahdem man Zeig hat, dir 
Zeig darf aber nicht zu dünne ſeyn, falze ihn ein 
wenig, gebe einen Löffel vol Germ dazu, ftefle 
MR an ein warmed Ort, und laffe ihn gehen. 
enn ed dann Zeit ift, fo bade diefe Nudeln 
im Schmalz langfam heraus. Die Nudeln müf- 
fen Finger dick, und halb Singer lang ſeyn, oder 
man fann fie auch zuvor auf den Nudelbret aus⸗ 
"machen und gehen laffen, 


698, Schmalznudeln. 


Dazu mache man den nämlichen Teig , wie 
bey den Brandnudeln, nur mit dem Unterſchied, 
dag unter den Zeig ein Löffel voll Germ Fommen 
muß, rühre und arbeite ihm recht ab, denn bey 
vergleichen Zeigen ift fleigiges Abſchlagen, Ruͤh⸗ 
zen und Abarbeiten notbwendig , es wird als 
les fchöner umd feiner. Sodann laſſe ihn ges 
ben; wird ed nun Zeit zu Tiſch, fo ſtelle eine 
Pfanne mit Schmalz auf dad euer laſſe es 
geht heiß werden , dunfe einen Eßloͤffel im 
Schmalz ein, und ſteche aus dem Zeig —— 
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Nudeln heraus, bade fie ſchoͤn lichtbraun, gebe 


fie warm auf den Zifh, und wenn man will, 
kann man felbe mit Zucker befireuen. | 


699. Gemeiner Strudel. 


Mehme nach Maaßgabe Mehl auf ein Nu⸗ 
delbret, mache in der Mitte eine Oeffnung in 
das Mehl, ſchlage ein ganzes Ey darein, gebe 
ein wenig Salz und ein Stuͤckel Butter, latı- 
lichtes Waffer oder Milch daran, mache damit 
den Zeig ganz Iind an, arbeite ihn wohl ab, fo 
Tange, bis er fih vom Nudelbret ablöfet, und 
fo laffe ihn mit einem Jude zugededet, eine hal⸗ 
be Stunde ausruhen, fodann walge ihn dünne 
aus, ziehe ihn mit der Hand fo duͤnne ald im⸗ 
mer möglich , beftreich den Zeig mit faurem 
Ram, beftreue ihn auch mit Semmelbröfeln. Man 
fann and wohlgewafchene Weinberln, Rofinen, 
‚oder wad man zum Fuͤllen nehmen will, darein 
ihun, roße fodann den Teig in der Torm einer 
Wurft zufammen, ſchuͤtte in ein Kaſſerol füff’& 
Dberd oder gute Milch mit einem Stüdel But- 
ter, laſſe fie fieden, und wenn fih der Sud ein 
wenig gefeßt bat, lege den Etrudel gemaͤchlich 
inein, decfe ihn wohl zu, gebe oben und unters 
Glut, oder feße ihn in einen Badofen, und lafs 
fe den Strudel ſchoͤn ausbacken, ift ex fertig. 
und Zeit zum Anrichten, fo made ihn mit eie 
nem Rudelſchaͤufel loß, und lege ihn fo viel eld 
möglich ganzer auf die Schüffel, | 


Dig 208, 
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700, Eyerſtrudeln. 


Scchlage etlihe Eyer recht gut ab, falze fie, 
und made dünne Eyerfladen’ in einer Amulet⸗ 
pfanne und lege fie bepfeite; wenn man nun ders 
gleihen Eyerflecken, welche aber nicht dick fepn 
dürfen‘. fo viel man wif,-fertig hat, fo nehme 
‚hartgefottene Eyerdotter, Flein geſchnittenes Pe— 
terſilkraut, waſche Sardellen recht ſauber, neh⸗ 
me die Braten. fleißig heraus, treibe ſodann Die 
Eyerdotter und Sardellen wohl untereinander 
‚mit. einem. Stuͤckl Butter, miſche das fein ges 
ſchnittene Peterſilktaut mit etwas Semmelbroͤ⸗ 
ſeln darunter, fuͤlle die Eyerflecken damit, und 
xolle ſie, wie eine Wurſt zuſammen, lege ſie in 
ein Kaſſerol, ſchlage etliche Syerdottern mit ſuͤſ⸗ 
ſem Obers ab, ſchuͤtte es uͤber die Strudel, in 
das Kaſſerel, ſtelle fie in Backofen, oder gebe 
ihnen unten und oben eine nicht zu ſtarke Glut, 
und laſſe fi? im Saft herausbacken, oder auf 
gelindem Kohlfeuer kochen, bey dem Anrichten 
habe Acht, daß ſie ganz auf die Schuͤſſel, und 
ſo ordentlich auf den Tiſch gebracht werden. 


701. Zimmetkuͤcheln, oder Ochſengurgeln. 


Man walge einen Vierling Butter unter ein 
halbes Pfund Mehl, gebe Limoniſchalen, Zucker 
und Zimmet dazu, ſchlage fuͤnf Eyerdottern und 

ſauren Ram daran, mache dann den Zeig nicht 
zu feſt, walge ihn Mefferrücendi aus, fchneide 
leckeln, fo groß ald der Model ift, tauche felben 

| | in 
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in beiffed Schmalz, binde die Fleckeln mit einem 
Bindfaden dariiber, und backe fie ganz lichtbraun 

eraus, Ziehe dann den Bindfaden weg, und 
berfäe fie mir Zucker und Zimmer, 


702, Rofenkücheln, 


Man nehme zehn Loth ſchoͤnes Mehl, Fünf 
Loth Zucker, drey ganze Syer, und zwey kelch— 
artige Släfer vol weifen Wein , ruͤhte es wehl 
ab, daß der Zeig dünne wird, druͤcke zuvor den 
Model in das Schmalz , dann erft in den Teig, 
bade ed nicht zu heiß heraus, biege e8 uͤber einen 
Walger, und bringe es gezuckerter auf den Tiſch. 


703. Muſchelklicheln. 


Man braucht zu ſechs Löffeln von Mehl fünf 
Löffeln vol klein gefähten Zucker, macht mit 2 
frifhen Eyern und Falter Milch einen dünnen, 
Teig an, feht dann ein Schmalz in einer Pfan⸗ 
ne Über dad Feuer, hält den Löffel darein, bis 
er wohl heiß wird, gießt den Zeig mit einem 
Löffel darauf , läßt ihn ein wenig anziehen, backt 
ar dann im Schmalz , legt ihn aber gleich vom 
Nodel herab, fonft — er, und biegt ihn 
ein wenig uͤber den Walger. 


704. Zopfnudeln. 


Man nimmt Mehl, fo viel map Nudeln mes 
en will, eins fhöne weiße Gem und etwaß 
wo Milch, 
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Milch, macht ed an, und laͤßt es gehen. Nah 
dieſem rührt man eine gute Milch —— einem 
‚Stud Butter, zwey bi drey ganze Eyer, auch 
"ein Paar Sperdottern ‚und Salz daran. Wenn 
es zu geben anfängt, foleg! manden Teig auf ein 
Nudelbtet macht drey Stängeln daraus, umd 
fliht fie zu einem Zopf. Dann laßt man es auf 
dem rer gar gehen, barft fie nicht zu heiß im 
Schmalz, und — ſie oͤfters daß ſie ſchoͤn 
auflaufen. .. 


' 705. Milchſtrudeln. 


Nehme gute Milch und füffes Obers unter⸗ 
einander, ſchlage etliche Eyer darein, und ſetze 
es aufs Feuer, laſſe Milch und Eyer auf dem 
Feuer zuſammen gehen, daß es zum Schlotter 
wird, ſeihe ſodann das Waffer davon dur ein 
Haarſieb, und thue die zufammengelaufene oder 
‚geronnene Milch ın eine Schüffel, treibe es mit 
einem Stuͤckel Butter und etlihen Eyerdottern 
wohl ab, ſalze ed, und gebe ein wenig Musfats 
nuß dazu, mie auch ein wenig Zucer. Sodann 
‚made Eyerfleckeln, und füge fie mit dem Abges 
‚triebenen, rolle fie zufammen, ruͤhre Eyerdotter 
und Obers untereinander wohl ab, gebe es in 
ein Kaſſerol, lege die Strudeln darein, und 
mache ſie, wie oben geſagt worden. 

NB. Man kann auch dergleichen Eyerfla- 
den mit einem Faſch von Fiſchen fuͤllen, oder 
nach Beliehegganderes Gefuͤlle dazu bereiten. Oder 
made einen SKreböbutter, ſchneide die Krebs: 


\ ſchwei⸗ 


r 
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ſchweifeln klein, weiche eine Semmel in Mil 
ein, ruͤhre Butter mit Fyerdottern ab, gieb die 
eingeweichte Semmel dazu, wie aud die Schweiz 
feln, Salz, ein wenig Pfeffer, und ein wenig 
— ruͤhre alles wohl ab, und fuͤlle die Eyer⸗ 
eckeln, oder jewedern andern Strudelteig damit, 
und mache das Uebrige fo, wie ſchon gefagt worden. 


706. Mandel: Nudeln. 


Man macht den Zeig an, wie zu den aufge- 
gangenen Nudeln, ift er genug gegangen, fo bricht 
man ihn aus wie die Schurfen, fodann mache 
man eine Fuͤlle von geftoffenen Mandeln, be— 
ftreihe die Kücheln mit Butter füle fie ein, le⸗ 
fie über einander und faff? fie ganz gehen. Her⸗ 
nach fiede man fie im Butter und füllen Ram 
ab, beftreue fie mit Zucker. | x 


‘707. Übgetriebene Fopfen - Nudeln in 
Sctchmalz zu baden. | 
. Zu einem viertel Pfund Butter nehme für 
drey Kreutzer Topfen, treibe bepdes recht fein 
ab, ſchlage ein ganzes Ey, und fünf Dotter 
daran, und rühre ed fleißig ab, gebe zwey bıb 
drey Löffel vol gewaͤſſerte Germ, und ein hal⸗ 
bed Seidf füffes Obers dazu, falze ed, ruͤhre es 
wieder vecht. ab, ſodann vermifhe anderthalbe 
Pfund Mehl darein, und wenn ed etwa nicht 
dünn genug feeint, fo gebe nochgtwns vom ſuͤſ⸗ 
fen Obers, oder guter Milch daran. Nun brine 
| ge 
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ge den Zeig auf dad Nudelbret, und arbeite ihn 
mit der Hand recht ab, befäe ein warmes Bret 
mit Mehl, fchneide Finger dicke und halb Finger 
lange Streifeln, lege fie ordentlich darauf, de— 
cke fie mit einem warmen Tuch zu, und laffe fie 
gur,gehen. Eodann Bade fieaus heiffem Schmalz 
ſchoͤn, aber ja niht zu fette Wenn man fie 
auftragen will . fo kann man felbe (wenns be: 
liebt ) mit Zucker befireuen, Oder wenn man 
fie nicht backen will, fo gebe inein Kafferol oder 
Reine einen halben Zoll hoch Milchram und 
ein Stuͤckel Butter, wenn es ſiedet, ſo lege die 
gemachten Nudeln hinein, die aber zuvor ſchoͤn 
gegangen; decke ſie wohl zu, gieb unten und 
oben Glut, und laſſe fie ſchoͤn lichtbtaun heraus 


* 


kochen. 
708. Pfaffenkappeln, 


Man mache einen muͤtben Teig von Butter, 
ſaurem Ram und Eyerdotter an, walge ihn Mef- 
ſerruͤckendick aus, mache viereckigte bandbreite 
Fleckeln mit einem Fleckelraͤdel, ziehe Mandeln 
ab, ſtoße ſie mit Limoniſaft klein ah, und mache 
fie mit Zucker und einigen Eyerdottern an, daß 
ed ein fefter Zeig wird. Hernach lege man die 
fen Zeig in die Fleckeln, drücke fie bey den vier 
Eden zuſammen, beftreiche fie mit Eyerdottern, 
and base fie auf einem Papier im Rohre heraus, 
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709. Gemeine Topfennudeln gebacken. 


Nehme ein Pfund Mehl in eine Schuͤſſel, 
zwey Haͤnde voll Topfen, oͤruͤcke ihn recht aus, 
laſſe vier Lob Schmalz, etwas weniger ais ein 
halbes Seid! Mil, ein wenig warm werden, 
und fhütte ed an das Mehl und den abgetriehe- 
nen Topfen, drey Löffel vou Germ, zwey ganze 
Eyer, zwey Dotter, ſorudle Topfen und Eyer 
in einem Haͤferl wohl ab, ſchuͤtte es nach und 
nad), auch unter beſtaͤndigem Umrübren und Ab 
treiben daran, bis man fieht, daß der Zeig wei 
genug ift, ſchlage ihn recht gut ab, mache lang: 
lichte Nudeln, auf einem Nudelbret, daraus, ma⸗ 
che in die Mitte einer jeden Nudel einen Schnitt, 
laſſe fie ſchooͤn gehen, und backe fie im Schmalz 
lihtbraun heraus, Dder wenn man fie in Milch 
berausfochen win, fo mache es wie oben ange: 


710. Pfifferlinge. 


Man nimmt fehd groffe Loͤffel voll Mehl, 
zuckert fie nach Belieben, ſtoßt abgezogene Man⸗ 
deln klein zuſammen/ miſcht alles untereinander - 
und macht den Teig mit warmer Milch an. Dann 
ſchlaͤgt man zwey bis drey Eyer daran, daß er 
dünne wird, taucht den Model in ein heiſſes 
Schmalz, ſteckt ihn in den Teig, und backt ſie 
ſchoͤn braun heraus, 

— | * 
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711. Ein abgetriebenes Wespenneſt. 


Treibe ein Viertelpfund Schmalz in einem 
Weidling recht fleißig ab, ſchlage fuͤnf ganze Eyer 
daran, ruͤhre es immer um, und treibe es wohl 
ab, ſprudle drey Löffel voll gewaͤſſerte Germ, und 
drey Loͤffel vol laulichte Milch untereinander ab, 
und ſchuͤtte es nach und nach daran, ruͤhre es 
immer um, und ſalze es alsdann, nehme nicht 
gar ein Pfund feines Mehl, und miſche ed dars 
unter, ſchlage den Zeig recht gut ab ‚ beftteue 
ein Nudibret mit Mehl, lege den Zeig darauf 
walge ibn fo dünne als es ſeyn fann, aus, und 
befireiche ihn mit Schmalz , rädle drey oder vier 
Finger breite Streifen und diefe in der Mitte 
toieder voneinander, beftreue fie mit Weinbeerln 
und Ziweben, rolle fie zufammen, ſchmiere ein 
Becken mit Schmalz wohl aus, lege die zuſam⸗ 
mengeroften Streifen ordentlih hinein, laffe 
fie gut gehen , und bade fie ſchoͤn langſam, iſt 
ed zum Anrichten Zeit, beſtreue ed mit feinem 
Zucker. | 


712: Hechtenſtrizeln. 

Waſche den Hechten und ſchuppe ihn rein ab, 
nehme das Eingeraͤuſch heraus, loͤſe dad Fleiſch 
von den Graͤten, ſchneide ed mit dem Schneid⸗ 
meſſer recht klein, mifche Zitronenfhalen, gruͤ⸗ 
nen Peterfil darunter, und wiege alles Elein zu⸗ 
fammen, Nehme zu eiriem Pfund Hedten fir 
einen Kreuzer Semmel, weiche fie in Milch ein, 
und druͤcke fie Ywojl aus, mache von drey Eyern 

| un 
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ein Eingeruͤhrtes, ſchneide alles klein zuſammen, 
„gebe drey ganze friſche Eyer darunter, ſalze es, 
und wuͤrze es gut, ruͤhre alles untereinander 
wohl ab, mache aus dieſem Hechtenfaſch Stri⸗ 
tzeln, und backe ſie heraus, oder gebrauche den 
Faſch zu einer Fuͤll nach Gutbefinden. 

713. Muͤrbe Bretzen zu machen. 
Auf ein halbes Pfund Mehl nehme mar eis 
nen Vierling Butter, fehneide ſolchen unter dad 
Mehl, und zerreibe ihn wohl. Nach dieſem 
nehme man ein halbed Seidel fauten Ram, zwey 
Eyer, und eine gute Germ miſche alles unter» 
einander, fehütte ed unter dad Mehl, made den 
Zeig damit an, flehte aus felben Breken, be⸗ 
“ beftreiche fie in der Höhe mit Eperdotter, beſaͤe 
fie mit gehackten Mandeln laffe fie gehen, und 
backe fie auf einem Blech im Rohr fhön heraus. 


714: Gugelhopf: 

Treib ein viertelnfund Butter pflaumig ab, 
flag acht Eyerdotter, einen nad) dem andern, dar= 
an, ruͤhre immerfortzund gieb einen Löffel voll 
Germ, ein Viertelpfund gefebted Mehl, wohl ſau⸗ 
ber gewafhene Weinbeerin, ausgelöfte Ziweben 
darein, falze ihn, gieb ein wenig Zucker daran, 
fhlag aled unter = und miteinander wohl und 
fleißig ab , beftreiche ein Gugelhopfbecken, durch⸗ 
aus mit Butter, und befireue ed mit feinem 
Semmelbroͤſeln, gieb den Zeig hinein, laß ihn 

CH lang⸗ 
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* fangfam gehen, und backe ihn bey mittelmäßiger 
Hitz heraus, beftreue ihn fodann mit Zucker, und 


er if fertig. 


715. Baierifhe Dampfnudeln füß 
oder gefalzen. 


Zu einem Pfund Mehl wird ein Viertelpfund 
Butter genommen ſtelle ed in die Wärme, (die: 
ſes thut man darum, daß der Butter leichter zu 
— iſt, er darf aber auf der Waͤrme nicht 
zergehen), zu dem gieb noch zwey Löffel vol 
Germ, ein wenig Salz und zwey Löffel voll Zu: 
fer, dieſes aled wird mit Milch angemachet, 
daß ein dicker Teig daraus-wird, dann arbeite ihn 
in der Schüffel mit dem Kochlöffel bie er ſich vom 
“Löffel fchälet ; alsdann ftele ihn in die Wärme, 
daß er gebt, wenn er nun halb gegangen ift, 
‚Richt man in der Größe eined Hühnereys Nudeln 
heraus, legt felbige auf ein mit Mehl beftreu- 
tes Nudelbret, und laßt fie nochmal gehen. Nun 
beftreihe ein Becken dief mir Butter fireue auf 
den Boden deffelben-viel feinen Zucker , gieſſe et- 
was fiedende Milch daran, und feße die Nudeln, 
wenn fie gegangen find, fo hinein, daß die Milch 
ja nicht darüber geht. Stelle dad Gefhirr auf 
gelindes Kohlfeur, decke ed wohl zu, und gieb 
auf dem Deckel aud Kohlen, damit ſich die Nu— 
‚deln ſchoͤn aufziehen, dann beftreiche fie mit But- 
ter, beftreue fie mit feinem geftoffenen Zucker, 
und laffe fie vollends fhön braun werden. Hier 
anf gieffe man noch ein Flein wenig Milch en 
= E er⸗ 
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erum, daß fie fich defto leichter abloͤſen, nehme 
ie mit einem Schäufel heraus ,. gebe Milch mit 
ucer und geftoffenem Zimmet dazu, und tra⸗ 
ge fie auf. Man kann auch den’ Zucker ganz 
716. Baierifhe Dampfnudeln mit 
mwetfhgen. Ä 
Der Teig wird auf vorherbefchriebene Weife, 
gemacht. Indeſſen koche man frifche oder auch, 
gedörrte Zwetfchgen , mit Waffer , Wein und; 
Zuder, laſſe in.dem Geſchirr, wo die-Nudeln: 
eingeleget. werden, Schmalz zergehen , und ſchoͤ⸗ 
pfe etliche Löffel vol von der Zwetſchgenbruͤhe 
Dazu, lafle ed mit dem Schmalz auffieden, ſetze die, 
Dampfnudeln hinein, und laffe fie auf eben die⸗ 
fe Weile kochen. Cine halbe Viertefftunde vor 
dem Anrichten gieffe etwas von der Zwetſchgen⸗ 
brühe neben herum an die Nudeln. Dann neh» 
me fie heraus, und gebe fie mit den ‚gefochtem: 
Zwetſchgen, jeded aber befonderd auf den Tiſch. 


717. Bayeriſche Dampfnudeln mit Krebfen. 


Zu dieſen Nudeln made eben den naͤmlichen 
Zeig, wie oben ift angezeigt worden, , Alsdann 
nimm zehn fehöne mittlere, und zwanzig Sup⸗ 
penfrebfen, fiede fie im gefalgenen Waſſer, Löfe: 
von den gröfferen die Schwänze und Scherren, 
bep den Fleinern aber nur die Schwänze aus, 
das übrige aber ftoffe alles mit fünfzehn abgezo⸗ 

— Ee 2 genen 
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genen Mandeln recht fein; Laffe ein Viertelpfund 
Butter zergehen, und röfte die Schalön und al⸗ 
led Seftoffene fo lange darinnen, bis fie recht 
hellroth werden, Dann preffe den Butter durch 
en Tuch, an dad Ausgeprefte gieffe. fiedende 
Milch, und laß es eine Viertelftunde wohl 
ſieden, preffe fie wieder durch. ft der Zeig ges 
nug gegangen, und die Nudeln gemacht, fo be: 
ftreiche dad Geſchirr, worinnen fie herausgebacken 
werden ſollen, dick mit Krebsbutter, ſtreue Zucker 
auf den Boden, gieß ein wenig von der Milch 
darein , laß fie auf Kohlen fiedend werden, und 
lege dann die Nudeln fo darein, daß die Milch 
ja nicht darüber geht. Gieb unten und oben 
Glut, und find fie ſchoͤn gefochet, fo fteche fie 

auf eine Schüffel heraus, und gieb folgende 
Soffe dazu : Laß den übrigen Krebsbutter zer- 
gehen, rühre ein Fleinen Löffel voll Mehl darein, 
gieß nach und nach die noch übrige Krebsmilch 
Dazu‘, thue Zucker und ein ganzes Stüdel Zim⸗ 
met ‚daran, laß. fie unter beftändigem Umruͤh⸗ 
zen aufkochen, und gieb fie in einem befonderen 
Geſchirr zu den Nudeln aufden Tiſch. Die Krebs⸗ 
ſchwaͤnze und das Scheerenfleiſch Eann man ent> 
wederd bey dem Auswirken unter die Nudeln 
geben, oder wenn man die Nudeln einlegt, zwi⸗ 
ſchen hineinlegen, ‚oder mit der Mil auffieden 
laſſen, und bey dem Anrichten die Nudeln da: 
mit garniren: diefed ſtehet jedem nach Belieben 


. 
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0,718. Reisnudel: ....: 5 
Man laͤßt Reis in der Milch kochen, daß er 
weich wird, muß aber zugleich auch ſtark einſie⸗ 
‚den daß er trocken wird, treibt dann Butter abr 
thut den Reis daran, ſchlaͤgt Eyer dazu, giebt 
ein wenig Hefen, und ſchoͤnes Mehl daran, macht 
fie an wie die Topfenkuͤcheln, läßt fie ein wenig 
geben, und badt fie. im Schmalze heraus. 


719... Semmelnydeln. . 

Man nehme zwey Pfenning Semmeln, 
ſchneide fie in der Mitte von einandery ſchlage 
füffe Dilh und Eyer untereinander ab, weiche 
die Semmeln darein, bis fie durchgeweicht And; 
fodann lege man in eine Reine ein Stud Schmal 
und ſuͤſſe Milch thue die Semmeln hinein, und 
wenn ſie im Rohr ſchoͤn gefocher: find, bringe 
man fie zu Tiſche. EI EN 


423 
24 


Pro Nurnbergernudei  " ° 
Mache einen guten Teig , wie ju den gefäitiiee 
tenen Nudeln an, walge die Flecke fo dünne, 
ald es möglich: ſchneibe fie im dier Theile, und 
blanfihier fie, dann lege jie-in friſches Waſſer, 
hernad) nimm ein Stuͤckel Butter und Fünf Eyer 
mache davon ein Kingeruͤhetez gieb eine Hat 
pol Semmelbröfelh dazu, ind Hand vol gedünz 
ftete' ‚grüne Exrbfen,, Krebsſchwaͤntzeln und deep 
Loͤffel voll Milchraum darein „ferner! Zucker 
Muskatbluͤthe, Schampions, gezupften Hech⸗ 
ten, zwey Eyerdotter, ruͤhre alles gut. durchein⸗ 
ander. Hernach ſchmiere den Faſch auf die Flecke, 
| Ee 3 | rolle 
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eofe fie zuſammen, ſchmiere eine Schüffel mit 
Krebdbutter, fege die Nudeln ordentlic darauf, 
Nehme ein halbes Seidel Obers, fchlage zwey 
ganze Eyer darein, ſprudle ed "gut ab, und be- 
gieffe die Nudeln damit, beſtreue fie oben mit 
feinen Semmelbröfeln, und ſchuͤtte etwas zerlaſ⸗ 
fenen Butter darüber, eine halbe Stunde vor 
dem Anrihten, thue fie in Backofen, aber fie 
müffen nicht zu flarf gebacden werden. ’ \ 


721. Gebafne Mufcheln. . 


Man ziehe ein und.ein halbes Pfund Man⸗ 
deln ab, laſſe fie trocken werden, reibe fie recht 
fein auf einem Riebeifen ‚ nehme dann fo viel Zur 
cker ald Mandeln, und kleine Schnikeln von Li⸗ 
moniſchalen, treibe ein ganzes Ey ab, made 
Den Zeig ſehr feft an, beſaͤe den Mufchelmodel 
mit Zucer, drüde ein Stüd Zeig nad) dem an⸗ 
dern auf Dblaten hinein, backe ſie im Rohre 
heraus, und hänge fie über einen Walger. 


222. Freymaurer zu machen. 


Man nehme auf jedes Eyerklar ein Loth Zu⸗ 
Ber, je nachdem man viel machen will, thue ed 
in eine tiefe Schuͤſſel, ruͤhre es ſo lange , bis e# 
dick wird, fhütte dann einen halben Eßloͤffel, vog 
NRehl dazu, mache einen a an und ſchneide 
jandbreite Slecke "aus deittfeldeh. Nach diefen 
beſtreicht man ein Blech mit. Wachs, legt die Fle⸗ 
Be binguf nſeſtet ie alt geſhhfttepen Dianbeig, 
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und wenn fie ſchoͤn gebacken , loͤſet man ſolche 
mit einem Meffer ab , und biegt fie über einen . 
Walger. | 


723. Drathkücheln. 


Man nimmt einen Drath in der. Dicke wie 
eine Stricfnadel , Hinten und vorne fpikig, ' 
fiedet Zimeben ab, laßt felbe lang fieden, dag - 
fie weich werden, fpießt dann den ganzen Drath 
mit Zimeben, brennt ein fchönes Mehl ein, macht 
eine gute Milh warm , womit der Zeig ange— 
macht wird, der aber etwas dünner ald bey ‚ge: 
woͤhnlichen Strauben ſeyn muß ; dazu ſchlaͤgt 
man auch Eyer, nimmt den angeftecten Drath 
taucht ibn in den Zeig, und badt ihn ganz leicht 
heraus. Auf diefe Art taucht man ihn dreymal _ 
ein, und läßt ihn dad letztemal fhön braun mer: 
den. Sind fie gebaden , fo laßt man fie falt 
werden, fhneidet dann den Drath von einander, 
richtet ſolche auf eine Schüffel, und befireuet fie . 
mit Zucker. F 1 


724. Gebackene Roſen. 


Man macht aus ſchoͤnem Mehl, ſuͤßem Ram 
und Eyerdottern, einen Teig in der Dicke wie 
die Haſenoͤhrl, druͤckt mit dem Model drey Ro⸗ 
fen, legt fie auf einander: In der. Mitte be⸗ 
ftreicht man fie mit Eyerklar, damit fie halten, » 
backt fie fhön braun im Schmalze heraus, mit, 


einem Löffelanfgegoflen, richt ‚fie dann. in eine , 
Eeg Schuͤſ⸗ 
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Schuͤſſel und beſtreuet ſie mit Zucker und Zimmet. 
Bon dieſem Teig kann man auch die Schneebal⸗ 
len machen, man walget ihn in der Dice aus, 
zädelt handbreite Stangeln aber unten und 
oben nicht gar hinaus, nimmt einen Kochlöfel, 
faßt ein ſolches Stängel auf den Stiel und ei- 
ned laßt man liegen, thut e6 in- ein nicht Gar zu 
heiſſes Schmalz; mit fammt dem Löffel hinein bes 
ben, und backt ed fhön heraus, Man beſtreut 
fie meiftend mit Zucker, | | 


725: Sränfifche Nudeln. 


Man einen Vierling Butter und ein 
Duart Wafler , fiede felbes unter einander, da⸗ 
zu einen Vierling ſchoͤnes Mehl, rühre ſolches 
barein, laffe ed auf dem Feuer trodnen, bi es 
fi von der Pfanne fchält, lege den Zeig in eine 
Schüffel ſchlage ſechs Eyer nah und nad daran, 
und ein Stüd Zucer , beftreue ein Blech mit‘ 
Mehl, breche den Zeig mit einem Loͤffel, in ei⸗ 
ner Gröffe wie eine Nuß, auf dad Blech aus, 
mache in der Mitte ein Loͤchel, fülle fie mit 
Eingemachtem, oder Weinbeeren, und backe fie 
fhön gelb im Rohr heraus, | 


726, Gute Krapfen. 


Nimm ein Pfund feined Mehl, fchlage eb 
Durch ein Mehlſieb, und ftele ed an ein warmes 
Ort in einer geräumigen Schüffel , hernach laffe 
ein Wiertelpfund Butter ganz langſam jergeben, 

ae n Y abert 
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aber nicht warm werden , falze dad Mehl, fchlar 
ge zwölf Eperdotter in Taulichtes Obets, gebe 
drey Kochlöffel von gewafferte Germ darein , und 
fprudfe ed wohl ab, feihe diefed durch ein Sieb 
in Dad Mehl, und gieb fodann den. zerlaffenen 
Butter darauf. Alddann made den Teig any 
und fhlage ihn recht fleißig ab, weil dadurch der 
Zeig deito feiner wird, hernach beftreue dad Nu⸗ 
delbret mit Mehl, lege den Zeig darauf, gebe 
wohl Acht, daß er eine feine Haut erhalte, wal⸗ 
ge ihn Flein Finger dick aus, fleche mit einem 
Krapfenftecher, fo groß man ihn haben will , den 
Zeig aus, lege etwas Eingefottenes darauf, und 
wieder einen ausgeſtochenen Teig darüber, gieb 
dem Krapfenteig eine fhöne runde Form. Dann 
fege ein Tuch über ein Bret , beſtreue ed mi 
Mehl, und lege die Krapfen ſchoͤn ordentlich dar⸗ 
auf. Hernach gieb in eine gleichweite Reine ein 
Stuͤck Schmalz, laffe ed heiß werden, und lege 
die Krapfen umgekehrt hinein, doch nur fo viel, 
ald genug Plag hat, decke fie zu, wenn fie eing 
fhöne Farbe haben, wende fie um, aber nun 
decke fie nicht mehr zu, nehme fie heraus und 
lege ſie auf Fließpapier. Bey Dem Anrichten 
beſtreue ſie mit Zucke. 


727. Tirolerſtrudel. 

Nimm ein Pfund Mehl, ein halbes Pfund 
Schmalz, wirke es ſo viel möglich untereinander, 
thue etwäs Salz darunter, ſchlage fünf Eyer⸗ 
dotter und zwey ganze Eyer daran, vier bis fuͤnf 

2 Ees Loͤffel 


444 Vyon zerſchiedenen Mehlſpeiſen. 


Löffel poll gewaͤſſerte Germ/ mit ſechs Löffel voll 


Nilch ‚- treibe ades miteinander ab. Sodann 
nehme den Teig, und arbeite ihn fo wie einen 
Bırterteig ab, daß alled gut untereinander ſich 


bermifchet, lege ihn eine Weile verdeckt beyſeite, 
und made folgende Fuͤlle: Nimm ein Viertel⸗ 
pfund agezogene Mandeln, welche recht klein ge⸗ 
ſchnitten werden muͤſſen, ein Viertelpfund ger 
faͤhten Zucker, ruͤhre vier Eyerdotter, vier ganz, 


ze Eyer eines nach dem andern daran, ruͤhre es 
echt pflaumig ab, und walge alsdann den Teig 

efferrücten dick aus, ſchneide ihn nach der Laͤn⸗ 
ge in der Mitte voneinander, gieb die Fuͤlle dar⸗ 
auf, rolle ihn Handbreit zuſammen, nimm ein 
oder zwey Eyerdotter und rübre fie mit. zerlaſſe⸗ 
nem Butter ab, und beſtreiche uͤber und uͤber die 
zuſammengerollten Stuͤcke. Beſtreiche einen 
Bogen Papier mit Butter, lege das Papier auf 
ein Blech, und den zuſammengerollten Zeig dar⸗ 
auf, wie man die Strudeln einleget , und laſſe 
ibn ſo backen. — —F | 
» :NB; In diefen Zeig fann man, wenn er 
ausgewalget iſt, jede Züne nah Belieben thun, 
und auf die naͤmliche Art heraus backenn. 


728. Semmolkuchen. | 


Man ſchneidet fuͤr einen Kreuzer Semmel 
Mein auf, nimmt ſechs Eyer, und ein wenig 


Obers, klopft ſolches untereinander, ſchuͤttet ſel⸗ 


bes uͤber bie Schnitten ab, laͤßt ed eine halbe 
Stunde weichen, legt ein Stuͤck Schmalz in ein 


* 
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Kaſſetol, läßt, ſolches Heiß werden, fhättet die 

chnitten darein, fehürt oben und unten Glut 
an, und läßt fie braun werden. Sodann legt man 
felbe auf eine Schüffel, macht eine Sog von: 
Obers darüber, und beftreut fie mit Zuder und 


Zimmet, - 


729. Wiener Krapfen. 


Man treibt einen Vierling Schmalz recht 
ab, ſchlaͤgt ſechs Eyer nach und nach, datein, giebt 
zwey bis drey Eßloͤffel vol gute Hefe, drey Sei⸗ 
bein Mehl, und ein wenig warmes Obers dazu, 
macht einen Teig daraus, walget ihn Fingerdick 
aus, nimm ein Stoßenglad, modelt runde Fle— 
deln aus dem Zeig, fuͤllt fie mit etwas Einge⸗ 
machtem, beftreicht fie mit Milch, legt andere 
Blaͤtteln darauf, und laͤßt ſie geben. : Macher: 
dann ein Schmalz in einem Kafferol heiß und 
backt fie ganz gelb heraus, - Ä 


730. Zeankfurtergugelhopf. ‚nd 


Ruͤhre ein - halbes Pfund Butter fo lan 
ge,. bid er faft wie Schaum wird, dann ſchla⸗ 
ge fünf Eyer eined nach dem andern hinein, 
und rühre ed eine halbe Stunde lang unterein- 
ander. Darnach thue vier Loth Zucker, zwey 
Loͤffel voQ gute Germ, ein halbes Seidl laulichte 
Mich, eine halbe Kaffeefchanle voll Roſenwaſſer) 
und ein Pfund vom.fhönften Mehl dazu,: rühre 
den. Zeig fo lange, bis er fich von Löffel. — 

un 
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und fuͤlle ihn in ein mit Butter ausgeſtrichenes 
Gugelhoͤpfbeck. Kaffe ihn langſam geben, und 
wenn er genug gegangen ift, fo bade ihn ſchoͤn 
heraus. Iſt er ausgebacken, fo flürze dad Be: 


den um, und beftreue gleich warmer den Gugel⸗ 
bopf mit Zuder und Zimmet. 


731. Kleine’ abgeruhrte Gugelhopfen. 


Es wird ein-Viertelpfund Mehl mit einem 
guten Löffel voll guter Germ und fo viel laulich— 
rer Milch angemacht, und gut gearbeitet. Dann 
kißt man den Zeig gehen. Hierauf werden fünf 
Loth Butter abgetrieben, ein Feines Glaͤſel Milch, 
und wieder vierzeben Lord Mehl mit dem Butter 
abgerührt, fo daß er bald wie der erfte Zeig 
wird, dann wird der vorige Zeig, wenn .er ge: 
gangen, darunter gearbeitet, mit zwey Loth 
Zucker eine Zitrone abgerieben, und etwas 
Salz dazu getdan, darunter gemifhet und der Zeig 
fo lange abgeſchlagen, bis er fih vom koͤffel ſchaͤlt, 
dann füle man  fleine mit Butter- Beftrichene 
Moͤdel damit, und laffe fie bey der Warme wies 
der gehen‘, und darn in einem nicht gar zu heif: 
fen Ofen baden ; und wenn fie herausgenommen; 
werden fie" mit feinem Jucer 'beftreuet, 


ER 732. Germnupdeln. 

- Nimm fünf Biertelpfund Mehl, ein gutes 

Seidl Obers, drey Löffel von gemäfferte Germ, 

gieffe einen halben Vierling zerlaſſenen Butter 

Darüber ,. ſalze es; gieb drey. ganze ‚Eper- und 
5s drey 
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drey Fyerdotter dazu, fehlage den Teig ftarf ab, 
und ſtich fodann mit dem in Butter getauchten 
Krapfenitecher die Nudeln aus, lege fie auf ein 
mit Mehl beftreuted Tuch, dede fie zu, und lafr 
fe fie gehen, nimm ın eine Reine über Daumen 
hoc) füffe Milch, welche aber laulicht feyn muß, 
lege fie hinein und fiede ſie. Alsdann laffe einen 
| — Vierling Butter zergehen, ſchuͤtte dieſen 

ber die Nudeln, gieb unten und oben Glut, 
laſſe fie duͤnſten, und richte fie an. 


733. Welfche Bolenta. 


Hiezu werden drey Hände vol Semmelbroͤ⸗ 
feln, und eben fo viel [hönes Mehl genommen 
und abgemifhet, fihlag vier Eyer daran, nehme 
ſuͤſſen Milchram, made einen diefen Straubenteig, 
- binde ihn in ein Serviet, und laffe ihn. eine ganz 
je Stunde im Waffer fieden. Nachdem die Bos 
lenta genug gefotten, nehme fie heraus, ſchnei—⸗ 
de fie in Schnitten, lege fie auf eine Schüffel , 
beſtreue fie mit geröfteten Semmelbröfeln und 
geriebenem Parmejanfaß, mache wieder eine La⸗ 
ge von Schnitten und beſtreue ed wieder mit dem 
vorigen, und fo, Bid ed gar ift, dann brenne fie 
mit heiffem Butter ab , und gieb fie auf den 
Tiſch. | 
734. Baieriſche Butternudeln. 
Lege von einer halben Kreuzer Semmel, 
wovon die Rinde abgerieben wird, die Schmols 


len in ein halbes Seidel fiedended Obers, laß fie 
| wei⸗ 
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weichen und audfühlen, dann ſchlage drey Eyer 
daran , und thue zwey Löffel vol Germ, und eis 
nen halben Vierling Butter darein, ruͤhre es 
wohl untereinander ab, und gieb ed unter ein 
— Pfund Mehl, mache einen ganz leichten 
eig an, und laſſe ihn gut gehen. Alsdann 
made in einer gleichweiten Pfanne zwey Theile 
Butter, und einen halben Theil Schmalz warm, 
uber nicht heiß, fchlage mit einem Löffel den Teig 
in der Form runder Nudeln darein, doch nicht zus 
viel, denn fie laufen geoß auf, und dürfen fich 
nicht anrühren, backe fie langſam, wende fie um, 
Damit fie gleiche Sarbe befommen, bey dem Ans 
sichten Fann man fie mit Zucker beſtreuen. 


735. Gewöhnlihe Dampfnudeln. 


Nehme in eine Schüffel ein Pfund Mehl, 
und made ein Dampfel mit einem halben Seidl 
warmer Milch an, laß ed gut gehen. Hernach 
nehme in ein Häferl fieben Loth zerlaffened 
Schmalz, zwey ganze Eyer und zwey Eyerdotter, 
ein halbes Seid! warme Milh und Salz dazu, 
fhlage und fprudle alles wohl ab, und gieffe es 
in dad Dampfel: arbeite den Zeig fo lange, bis 
er vom Löffel falt, vermifhe Weinbeerin dar: 
unter, walge den Zeig Zinger did aus, und 
ſtich mit einem Becher! runde Blatteln aus, les 
ge fie auf ein mit Mehl beftaubtes Tuch, und 
lafje fie gehen. Gebe in eine Reine Milh, ein 
Ey, ein groſſes Stüfel Schmalz und laffe es 
fieden, lege die Nudeln darein, decke fie y 1 

aſſe 


3. 
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laſſe fie kochen, wenn fie fertig, richte fie an, 
und beftteue fie mit fein geſaͤhtem Zucker, | 


736. Dufatennudeln." 


Thue in eine Schüffel ein halbes Pfund Mehl 
und nicht gar ein halbes Seid! Obers, welches 
nur laulicht ſeyn darf, zwey Löffel vom gewaͤſſerte 
Germ, einhalbes Viertelpfund zerlaffener: Butter, 
fünf Eyerdotter, fprudle alles wohl ab, fehütte es 
an dad Mehl und mache den Teig an, falze ihn, 
und fhlage ihn recht ab, bringe ibn auf das 
Nudeldret, beftreue ed mit Mehl, und walge den 
Zeig einen ftarfen Mefferrücken dick aus. So— 
dann fi mit einem Model runde Blätteln aus, 
lege fie auf ein Tuch , decke fie zu und laffe fie 


gehen. Dann gieb in eine Reine einen Zoli hoch 


füffed DOberd, wenn es fiedet, lege die Nudeln 
Darein ‚. beftreiche fie in der Höhe mit Butter, bee 


freue fie mit Zucker, decke fie zu, und gieb un— 
ten und oben Glut, doc unten mehr, und fo 


backe fie ſchoͤn mit Rameln heraus, 


737. Zimmetnudeln. 


Treibe ein Viertelpfund Butter oder Schmalz: 
in einer Schüffel recht pflaumig ab, rühre fünf 
ganze Eyer und fünf Eyerdotter darein, gieffe ein. 
halbes Seidel laulihten Nam, und vier Löffel; 
voll gewäfferte Germ nad und nach daran, firein 


Pfund feined Mehl darein, treibe den ne 
2 | ark 
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ſtark ab, ſodann thue ihn auf das mit Mehl ein⸗ 
geſtaubte Nudelbret heraus, walge ihn Finger⸗ 
dick aus, ſteche ihn mit einem Biskotenmodel aus, 
miſche einen halben Vierling geſiebten Zucker und 
Zimmet untereinander, ſchmiere eine groſſe Kaſ⸗ 
ſerol, oder eine Tortenblatte ſammt Reif mit 
Butter, lege den Boden des Geſchirts, mit Nus 
deln vol an, Überftreue fie mit dem gemifchten 
Zuder und Zimmet, dann wieder eine Lage Nu- 
dein. Beſtreue fie abermal, und fo fort ; auf 
ber Höhe aber muß Zucker und Zimmet das Letzte 
ſeyn, und fo fege ed in einen Badofen, und ges 
be Acht, daß fie unten ſchoͤne Rameln befommen, 
wenn fie fertig, fo richte fie gleid an. 


738 Eyetdotternudeln. 


Hiezu nehme ein Pfund Mehl in eine Schuͤſ⸗ 
fel, und falze es, ſchlage zehn Eyerdotter in 
ein halbes Seidel Mild mit vier Löffel von Germ, 
furudle ed gut miteinander ab, und mache den 
Feig damit an , fehlage ihn wohl und Hut ak, 
made Nudeln daraus, und gieb ihnen die Fotm 
der Topfennudeln. Gebe in eine Reine einen 
Zoll hoch Mil, lege ein Stüdel Butter darein 
und fodann die Nudeln, Gieb oben und unten 
Blut, doch unten gat wenig, find fie fertig, fo 
fteche fie mit einem Schäufelden voneitiänder , 
zichte fie auf eine Schüffel , und gebe Milch mit 
Zucker befonders in eine Schanfe. 


739 
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| 739. Dchfengurgeln. 


Auf ein halbes Pfund Mehl nehme man zwölf 
Loth Butter, walge diefen fammt dem Mehl aus, 
und dröfele ihn mit der Hand wohl ab. Mache 
dann von einem Ey und einem Dotter, einem par 
Eßloͤffel voll ſauren Ram , und etwad Waſſer 
einen Teig an , und walge ihn auf der einen 
Seite wie einen Butterteig aus. Hernach ſchlaͤgt 
man diefen zufammen, und läßt ihn gehen, walgt 
ihn wieder, und läßtihn wieder gehen. Wenn er 
Dreymal gemwalget, fo maht man ihn in der Dis 
cke einer Paftere aus, nimmt ein warmes Mefe 
fer, und ſchneidet Flecke, fo groß die Miödel find, 
legt die Flecke über die Mödel, und bindet es 
mit einem-fhmalen Band Ringelmeid herum , 
backet fie im Schmalz fhön braun heraus, und 
befdet fie mit Zucer und Zimmer. 


740. Singernudeln. 


Roͤſte Semmelbroͤſeln im Butter, und ver: 
mifche fie mit fhönem Mehl, mit füllen gutem 
Dberd und zwey bid drey Eyern, bievon mache 
man einen Teig und arbeite ihn wohl ad, mache 
Singerlange und eben fo dicke Nudeln davon, 
laffe fie im gefalzenen fiedenden Waſſer fochen, 
wenn fie fertig, fo richte man fie auf eine Schuͤſ⸗ 
fel, und gebe in Butter geröftete Semmelbroͤ⸗ 
fein und Butter darüber. | 


\ 
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741. Germnudeln mit Mandeln. 


Siede zwanzig Krebfen im Salzwaſſer, loͤſe 
die Schwänze aus, und von den übrigen mache 
Krebsbutter, laffe ihn ausfühlen, die Schwaͤn⸗ 
ze ſchneide indeffen Flein, und ftoffe einen hal⸗ 
ben Vierling abgezogene Mandeln. Nimm in 
ein Hafer! ein halbes Seidel Obers, einen Koch⸗ 
(öffel von Kreböbutter, ein ganzes Ey und drey 
Eyerdotter, fprudle afled untereinander ab, laß 
ed etwad warm werden, und mache mit diefen ei» 
nen Zeig vom fhönen Mehl an, rühre den hal⸗ 
ben Theil von den geftoffenen Mandeln und 
gefehnittenen Krebsſchwaͤnzen unter den Zeig, 
und falze ihn. Hernah made Daumen groffe 
Nudeln, laffe fie auf einem Tuch an einem war= 
men Ort gehen, gieffe in eine Reine einen Zoll 
hoch ſuͤſſes Obers und Kreböbutter , fiede die uͤb⸗ 
rigen Mandeln und Kreböfchmanze darinn. Wenn 
die Nudeln gegangen , fo nehme die Reine vom 
Teuer, lege die Nudeln darein, gieb unten und 
oben Glut und laffe fie audfochen. 


742. Gefchnittene Nudeln von Eyerfladen. 


Mache einen Teig vom fchönen Mehl, Mil 
und Eyer , ganz dünne, an, laſſe Schmalz in 
einer Pfanne heiß werden, fehütte ed aber wieder 
heraus , nur daß die Pfanne davon beneket ift, 
fhütte von dem Teig etwas hinein, und laß ihn 
auseinander rinnen. Bade mehr foldhe Flecke 
heraus, laſſe fie auskuͤhlen, dann rolle fe zu⸗ 

| am⸗ 
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fanmen ‚, und fohneide fie'wie wie gefchnittenen 
Nudeln, Foche fie in Kleifhbrühe oder in einer 
guten Erbfenfuppe. Man fann fie auch in Milch, 
Zucker und Zimmet fieden laffen. | 


743. Manvellaibeln. 


Man treist ein Stück Butter mohl ab , fehldgt 
Eperdotter darein, giebt Dazu: abgezugene Mans 
dein, Flein geftoffenen Zucker, und flein ger 
fehnittene Limoniſchalen, fammt einem ſchoͤnen 
Mehl und guter Germ, macht einen Zeig, wie 
zu einem Öugelhof, formet Fleine Laibeln Daraus, 
laͤßt fie geben, beſtreicht fie mit Eyerffar, fireuet 
Zucker darauf, legt fie auf ein Blech, und backt 
fie im Ropr nicht zu heiß heraus, 


744. Abgetriebene gefchnittene Nudeln. 


Made von einem ordinaren Nudelteig mit 
drey Eyern gefchnittene Nudeln, fiede fie in der 
Milch recht dick , laſſe fie ausfühlen. Zreibe ein 
Viertelpfund Schmalz recht pflaumig ab, rühre 
fehd ganze Eyer , jedes wohl verrührt , daran, 
gieb dann die Falten Nudeln hinein, Zuder, 
Zimmet, und klein gefchnittene ua fhalen 
dazu, beftreiche- eine blecherne Reifſchuͤſſel mir 
Butter, gieb die Nudeln darein , und Bade fie 
fo aus dem Backofen. 


Sf 745» 


2 


452 von zerſchiedenen Mehlſpeiſen. 


745. Topfennudeln, oder Strudeln. 


Mache in einer Amulet = oder flachen Pfanne 
Eyerflefen, fo viel man Zopfennudeln haben 
wit, zerdrücke den Zopfen mit einem Kochlöffel 
in einer Schüffel recht gut , treibe ein Stuͤck 
Butter ‚mit den Topfen recht fleißig ab, mifche 
nad und nach vier ganze Eyerdottern, drey gan⸗ 
je Eyer, ein wenig in Milch gemweichte Sem: 
melfhmolen, Weinberin und Rofinen darunter, 
fodann füge die Eyerflecten mit diefer gemachten 
Fuͤlle, tolle fie zufammen, lege auf eine Schuͤſ— 
fel ein Stuͤck Butter, gieffe fauern Ram dazu, 
ftelle fie auf gelindes Kohlfeuer, fhire unten 
und oben Glut, und fo laffe fie fhön heraus 
backen, find fie fertig, ſo beftreue fie mit feinem 
Zuder, und gieb fie fo auf den Tiſch. 


746. Germfipfeln. 


Hiezu werden zwoͤlf Loth gut und wohl ges 
wajferten Butter genommen , zwey ganze Eyer 
und vier Dotter, zwey Loͤffel voll Germ fammt 
einem Seidel Obers und zehn Loth Mehl, 
arbeite den Zeig, wie den Öutterteig, fein aus, 
mache drepecfigte Fleckeln heraus, und fülle diefe 
mit Eingemachtem nad Belieben, tolle fie zufam: 
men, lege fie auf Papier an ein warmes Ort 
und laffe fie geben , fchlage Eyerklar ab, beftrei- 
che fie damit , beftreue fie mir grobem Zucker, 
und bade fie fchön in gutem frifhen Schmalz. 


741: 
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747. Geklaubte Nudeln. 


Man nimmt ein Stuͤck Butter, treibt ihn 
ſchoͤn ab, ſchlaͤgt ein ganzes Ey und zwey Dot: 
ter daran, treibt ſie ſchoͤn ab, thut auch drey bis 
vier Loͤffel ſauern Ram, und nach dieſem eine 
ſchoͤne Heffe dazu, verfahrt wie mit einem auf: 
gegangenen Nudelteig, nicht zu feft, und laͤßt ihn 
Sehen. Macht ihn dann Flein aus, wie die Koͤ— 
ſten, und läßt fie auf dem Bret gehen. Ber 
ftreicht fo dann ein Berf mit Butter, macht eine 
Lage Nudeln darein, beftreicht fie fodann wieder 
mit Butter, und das fo oftman eine Lage macht, 
bis dad Beck vol ift, und backt fie fchön heraus. 


748. Gebacfene Griesnudeln. ze 


Nehme ein Stücel Schmalz in der Gröffe 
eines Ey, laffe ed in einem Reindl recht heiß 
werden, und fireue fodann ein halbes Seidel 
Gries darein, röfte ihn gelblicht ; alsdann ſchuͤtte 
eine halbe Maaß Milch Daran, fiede ed recht Dick, 
und laß ed in einer Schüffel ausfühlen 5 ed muß 
aber während dem Sieden immer gerührt werden; 
damit es nicht Fnollicht wird. Iſt er genug abges 
fühlt, fo fehlage vier ganze Eyer und eben fo viel 
Eyerdotter daran, verruͤhre eind um das andererecht 
gut, und gieb drey Kochlöffel voll Germ darunter, 
ſalze ed, und fireue Mehl darein, tunfe den Fin⸗ 

ger in Mehl ein, tupfe auf den Zeig , und wenn 
er fih nicht mehr anhaͤngt, fo ift ed Mehl ge— 
nug, arbeite mit einen Löffel den Zeig recht ab) 

f 3 treibe 
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treibe ihn mit der Hand im die Länge, ſchneide 
Zinger breite Nudeln daraus, lege fie auf ein 
eingemelbted warmed Tuch, mache in der Mitte 
einer jeden Nudel einen Schnitt, ftelle fie an ein 
warmed Drt, decke fie mir einem warmen Tuch 
zu, aber laffe fie niht gar zu viel gehen , und 
fo bade fie langfam aus dem heiffen Schmalz. 
lege fie auf eine Schüffel, beitreug fie mit Zu: 
der, und fo gieb fie auf den Tiſch. Ä 


749. Nudeln mit Obere, 


Mache den gewöhnlichen Nudelteig , walge 
ihn aus, und fehneide die Nudeln nicht gar fein, 
fiede fie im Waffer ab , laß fie aber nur einen 
feinen Sup aufıhun, feihe fie gleich wieder ab, 
und begieffe fie durchaus mit friſchem Waſſer, 
und laß ſoann durch einen Seiher dad Waſſer ab: 
laufen. Seße in einem Kafferol füffen Ram übers 
euer, lag ihn fieden, lege die Nudeln hinein, 
falze fie ein wenig , und gebe ein Stüdel But: 
ter dazu, nehme fie vom Teuer und fege fie in 
den Dfen , daß fie oben und unten Farbe und 
Rinde befommen ; find fie fertig, fo ſtich fie 
mit dem Nudelfchäufel Heraus, richte fie ordent: 
fi auf eine Schüffel , lege die Rameln oben 
darauf, und gieb fie zu Tiſch 


‚750. Eingerührtes von Eyern. 
Man fchfage Eyer, fo viel man wid, in ein 


Geſchirr, ſalze und pfeffere fie, gebe Elein ges 
ns we ſchnit⸗ 
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ſchnittenes Peterfilgeun darunter , und fprudfe 
ed wohl ab, thue Butter in ein Kafferol, laß 
ihn heiß werden, gieffe die Eyer darein, rühre 
fie mit dem beiffen Butter ab, doch nicht zu ftark, 
laß fie auch nicht zu lange auf dem Feuer, da— 
mit fie nicht zu feft werden. Sodann gieb es 
auf eine Schüffel , thue das Kafferol nohmal 
auf dad Feuer, und laffe dasjenige, was darinn 
geblieben ift, zu Namel werden, diefe nehme 
mit einem Nudelfhaufer! heraus, und belege die 
Eyer oben damit. So kann man unter die Eyer, 
welche auf diefe Art ald Eingeruͤhrtes gegeben 
- werden, Schampiond, wenn felbe fein gefchnit- 
ten und gepfeffert worden, Parmefanfäß gerie: 
ben, rein gemafchene und ausgegrätete Bleinges 
hackte Sardellen geben, wie auch Haringe, wenn 
felbige gebräuchlich hergerichtet, und Flein ges 
ſchnitten find, nur mit dem Unterfchied, daß die 
Eyer fodann auf bepden Seiten umgemwendet 
werden, | 


751. Haſenoͤhrln. 


Man nimm fchöned Mehl, falzt ed, gießt 
fügen Ram, oder recht gute Milch dazu, ſthlaͤgt 
Eyer daran, macht einen nicht zu feſten Teig 
davon walget ihn Mefferrücken dick aus, rädelt 
viereckigte Fleckeln, und bat fie nicht zu heiß 
im Schmalze heraus. 


| 
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752. Harte Ener nach deuticher Ark. 


Die Eyer werden hart gefotten abgeſchaͤlet 
und in ein frifched Waſſer geleget. Nun nehme 
man einen guten Theil Sauerampfer, etwas Kör- 
belkraut, waſche alles recht fauber , und wiege 
ed recht Flein zufammen, lege in ein Kafferol ein 
Stüd frifhen Butter, und faffe die Krauter auf 
der Glut darınn anlaufen, lege auch einen gans 
zen Zwiebel dazu, ftaube ein wenig Mehl date 
an, gebe gute Erbſenſuppe daran, und fo lafle 
man es kochen. Indeſſen nimm die Eyer aus dem 
friſchen Waller, und lege fie in ein warmes, 
wenn fie fodann ermarmet, fo fhneide fie in Mits 
te voneinander, gieb Salz und Pfeffer in die 
Soß, nehme etliche Eyerdotter und rühre fie uns 
ter die Krauterfoß mit ein wenig Musfatnuß, 
richte fodann die Kräuterfoß in eine Schüflel, 

und die Eyer nah Ordnung darauf, und fo vis 
te fie auf den Tiſch. le 


753. Gerlihrte Ener mit Spargeln. 


Man fchneide Suppenfpargel in Glied lange 
Stuͤcke, fiede fie im gefalzenen Waffer weich; laſſe 
fie durch einen Seiher ablaufen. Alddann sühre 
man Eyer und Ram untereinander, laſſe in ei: 
nem Kafferol , welches aber nicht zu tief feyn 
darf, oder in einer flahen Pfanne Butter zer 
gehen , aber nicht heiß werden ; thue nebſt et- 
was Salz die Eyer und Spargel hinein, ruͤhre fie 
fo lang, bis die Eyer beftehen, alddann richte fie an, 
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754. Waſſerſtrauben zu machen. 


- Man nimmt ein fhöned Mehl, falzt ſelbes, 
und brennt fehr heiffed Schmalz daran , miſchet 
ed in dem Mehl ab, und gießt ganz fiedendes Waſ⸗ 
‚fer, wie ed noch im Wallen ift, dazu, macht einen 
dicten Zeig damit, und fchlägt ihn wohl ab, biß 
er ganz glatt wird, nimmt hernach Eyer, wel: 
che im warmen Waffer gelegen, fchlagt eind nad) 
dem andern darein, bis er fo dünne wird, daß er 
über den Löffel rinnt, auch muß er nicht zu leicht 
durcheinnen , und der Löffel muß vorher ind 
Schmalz getaucht werden , dann legt man fols 
che in nicht gar zu heiſſes Schmalz, und badt 
fie hön braun heraus. 


| 2755. Eingeruͤhrtes mit Sardellen. 


Laſſe vier Loth Sardellen eine Stunde waͤſ⸗ 
fern, wafche fie fauber, und grate fie aus, und 
fchneide fie Elein, nach diefem laffe in einer fla= 
chen Fleinen Reine ein Stück Butter zergehen, 
thue zuerft die Sardellen darein, rühre fie wohl 
Durcheinander, zerflopfe acht Eyer mit ein we— 
nig Musfatblüthe und Salz recht ftarf , thue 
fie zu den Sardellen, und rühre. fie auf Kohlen 
fo lange, bis die Eyer ſtehen, dann Fichte fie an. 


| 756. Kaiſerkuchen. | 
Weiche für drey Kreuzer weiſſes Brod, wo⸗ 
von die Rinde abgerieben wird, in Waſſer ein. 
Stoſſe einen Vierling abgezogene Mandeln recht 
ae Ff5 fein 


* 
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fein,rüßre fie mit einem Viertelpfund Butter und 
ſechs dis acht Eyerdottern an, druͤcke das eingeweich⸗ 
te Brod recht aus, und gieb es darunter, nebſt klein 
geſchnittenen Zitronenſchalen, ruͤhre alles wohl 
durcheinander. Nun ſchlage das Weiſſe von den 
Eyern zu Schnee, ruͤhre eine kleine Hand voll 
Weinbeerln auch dazu. Indeſſen mache in einer 
Pfanne ein Stuͤck Schmalz heiß, gieſſe den Ku— 
chen ſo hinein, daß er drey ıtarfe Finger did 
wird, und laß ihn auf Kohlen langſam backen. 
Iſt er auf einer Seite gelb, fo decke eine Schüf: 
fel darauf und ftürze die Pfanne um, fo, daf 
der Kuchen auf der Schüffel liegen bleibt , thue 
wieder friihed Schmalz ın die Pfanne, lege den 
Kuchen auf diefer Seite darein, wo er noch nicht 
braun iſt, und laffe ihn fo bafen. Man fann 
diefen Kuchen auch in einem Gugelhopfbeck ba: 
den, und wenn er angerichtet iſt, mit Zucker 
beftreuen, | | 


757. Yepfelkücheln. J—— 


Man nehme acht Eyer, zwoͤlf Loͤffel voll weiſ⸗ 
ſes Bier, und einen Löffel vol gute Germ, Zu: 
der und Zimmer und Mehl nah Gutgebünfen. 
Hievon mache man einen etwas dien Zeig, und 
laffe ihn gehen. Dann fchale man die Aepfel, 
und fchneide fie in Scheiben, wende fie im Zeig 
eine nad) der andern um, und fo bade fie im 
heiſſen Schmalz ſchoͤn lichtbraun heraus, beftreue 
fi: mit Zuder, und fo find fie fertig. | 

758, 
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758. Waffeln. 


Man nehme ein Pfund feines Mundmehl, 
ein Pfund Butter, diefen laſſe zergeben, mifche 
dad Mehl darunter, und ſchlage es ab, daß es 
zu Schaum wird, dann rühre ſechs frifche Eyer 
eined nach dem andern darunter , endlih ein 
Seidl warme aber nicht heiffe Milch und. etliche 
- Köffel vol gute weiffe Germ. Wenn alfo alles 
wohl untereinander abgetrieben ift , fo dede den 
Zeig mit einem Tuche zu, und laffe ihn gehen, 
Indeſſen hige im Kohlfeuer das Waffeleiſen, doch 
mache ed nicht zu heiß und glühend , beftreiche es 
inwendig durchaus wohl mit Speck, gieffe fo- 
dann etwas von dem Zeig hinein , und drüce 
das Eiſen znfammen, fee ed wieder ein wenig 


auf ein langfamed Kohlfeuer, wende dad Cifen 


von eher Seite zur andern, und gieb fodann 
die Waffel heraus, und fo mache ed mit den uͤb⸗ 
rigen, gieb fie dann warm, und. beftreue fie mit 
Zuder, Diebey ift aber zubemerfen, daß, wenn 
etliche Waffeln herausgebraten find, man dad 
Eiſen wieder mit Speck fchmieren , und etwa® 
mehr warm machen muß, 


5 e 859. Waffeln ohne Germ. 


Es muß ein ſtarkes Seidel recht gutes Obers 
zu Schaum geſchlagen werden, ſodann werden 
vier Eyerdotter einer nach dem andern darunter 
gearbeitet, und nach und nach drey Haͤnde voll 
vom ſchoͤnſten Mehl darein geruͤhrt, fo auch eie 

| | nen 
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nen halben Vierling zerlaſſenen, aber ja nicht 
warmen Butter dazu gemiſchet. Dann ſchlage man 
das Weiſſe von den vier Eyern zu Schnee, ver: 
mifche ed mit Salz, fo viel ald noͤthig, unter den 
Teig. Baderdie Waffeln, wie die vorigen, und 
beitreue fie fodann mit Zucker und Zimmet. 


NB. Bey den Waffeln ohne Germ iſt zu be: 
merfen, daß man den Teig probieren muß. Sf 
die erſte Waffel zu dick und fhwer, fo muß man 
den Zeig etwad dünner machen. 


760. Guglhopf im Schmalz; gebaden. , 


Wenn man einen übrig gebliebenen Gugel: 
Hopf hat, ſchneide man eined ftarfen Fingers dir 
ce Stüdeln herab, und made daraus zwey Fin 
ger breite, und dreymal fo fange Stüdeln ; dann 
lege man diefe Stüdeln in eine flache üffel, 
fhlage drey Eyer mit einer Kaffeeſchale voll füf- 
fen Ram ab, thue einen Löffel vol Zucker dazu; 
und ſchuͤtte es über die in der Schüffel befindli- 
hen Stüdeln, fo, daß fie ganz damit angefo: 
den werden. "Sodann bacfe man fie ſchnell aus 
beiffem Schmalz, beftreue fie mit Zucker und 
Zimmet, und trage fie auf. Wil man aber, 
fp made man eine füffe Eräftige Weinfog dar: 
über, 

761. Sprisftrauben. 


; Man fiede in einem Seidel Milch ein kleines 

Stücel Butter, und eben fp viel Zucer, für 

unter ftätem Ruͤhren vom feinften Mehl — 
| in⸗ 
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hinein, bis der Teig ganz dick iſt. Wenn er fich 
auf dem Feuer zu krocknen anfaͤnht, fo thue ihn 
in eine Schüffel, falge ihn ein wenig, und rühre 
nach und nach vier bis fünf Eyer darein. Dann 
wird dad Schmalz in einer Pfanne ‚ welche fo 
groß, ald man fie zu Strauben gebraucht, nicht 
gar zu heiß gemadt ; die Straubenfprige halb 
voll gefünt, und in Rundung in die Pfanne ge: 
druͤckt, und unter ftätem Nütteln langfam ge: 
backen. Bey der erften Straube Fann man fchon 
fehen , ob felbe nicht zu fhwer werden, welches 
man hieraus kennen fann, wenn die Straube 
nicht aufgetrieben bleibet, ift der Zeig zu duͤn— 
ne, fo falt die Straube nach dem Backen zuſam⸗ 
men. Daher ift wohl Acht zu haben dag man 
bey dem Anrühren den Zeig nicht zu dinn 
mahe, Man kann dem Zeig mit einem halben 
oder ganzen Ey immer noch helfen. Sind. nun 
die Strauben fertig, fo gieb fie ordentfih auf 
eine Schüffel , und beftreue fie mit Zuder. 


762. Ganze gebacdfene Aepfel. 


Sdaͤle gute, nicht gar zu große Aepfel, ſte— 
che oben das Blaͤttel mit dem ganzen Butzen her⸗ 
aus; fuͤlle fie mit feingewiegten Mandeln, ger 
röfteten Semmelbroͤſeln, kleinen Weinbeerin, 
Zucker und Zimmet, feuchte es mit ein wenig 
Wein an, mache ſodann die Blaͤtteln mit einem 
recht feinen Hoͤlzel wieder darauf, ruͤhre einen 
Teig an, wie bey den Aepfelkuͤcheln angezeigt 
worden; kehre die Aepfel darinn um, € 

| | nicht 
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nicht gar zu heiß heraus, laſſe ſie ganz langſam 
eine ſchoͤne Farbe bekommen und fertig werden, 
beitreue fie mit Zucker und Zimmet, beftecke- fie 
mit feingefehnittenen Mandeln, und wenn man 
will, gebe man eine gute Weinſoß darüber. 


763. Gebackene Zwetſchgen. 


Wenn man duͤrre Zwetſchgen backen will, 
fo muß man fie zuerſt uͤberkochen, und die Ker— 
ner herausnehmen, find aber die Zwetfchgen friſch, 
fo nehme die Kerner herauß, und füle in jede, 
fie feyen gedörrt, oder friſch, eine abgezogene 
Mandel. Alsdann made von vier Löffel von 
Mehl, einem oder zwey Eyerklar und Wein ei: 
nen Zeig in der Dicke, wie bey dem Aepfelfüs 
chelteig gewöhnlich 5 tunde die Zwetſchgen eine 
nach der andern dareın, bade fie in heißgemach⸗ 
tem Schmalz fhön heraus, und wenn fie vom 
Schmalz; abgelaufen, fo beftreue fie mit Zucker 
und Zimmet. 


764. Schneeballen. 


Man fpruble zwey ganze Eyer und zwey Eyer⸗ 
dotter, zwey Löffel von ſuͤſſe Mil, ein wenig 
Salz, und foviel ald ein halbes Hünnerey groß 
zerlaffenen Butter wohl untereiander, ruͤhre es 
mit Mehl zu einem feſten Teig, walge den Zeig 
auf dem Nudelbrett in der Größe eines kleinen 
Zelerd , dann ſchneide man mit einem Mieffer 
Singer breit Dasein, doch muß die Teigplatte ganz 

u blei⸗ 
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bleiben; alsdann nehme man einen Kochloͤffel 
und fahre durch die Schnitte, daß ein Streif vom 
Teige oben, der andere unten bleibt, lege ſie 
alsdann eines nach dem andern in recht heißes 
Schmalz, backe ſie blaßgelb heraus, und beſtreue 
ſie mit Zucker. | 

NB. Zu bemerfen ift „ daß zu zwey oder 
drey dergleihen Schneeballen in vorbemerfter 
Groͤße, ein Ey gerechnet wird, 


755. Zuckerkuͤcheln. 


Vermifche drey ſtarke Loͤffel von Mehl mit 
drey Eyern, ein wenig Zucer, nad Gutgeduͤn— 
fen Salz und Milch, ſchlage aled wohl ab ma- 
ce fodann Schmalz in einer Pfanne heiß, und 
laſſe einen eifernen Löffel darinn heiß werden,” 
fteche damit den Zeig in runder Form heraus, 
und lege ihn in dad Schmalz, backe die Kuͤcheln 
unter Schütteln hin lichtbraun, beftreue fie mit 
Zuder und fo find fie fertig. 


766. Saßnachtkücheln. 


Vermiſche zwey abgefprudelte Eyer und ein 
Ey groffes zerlaffenes Stücdel Butter unter ein 
Pfund Mehl, Salz, ein wenig Milch, zwey 
Löffel voll Germ, vermifche alled wohl unterein= 
der, arbeiteden Teig fo lange ab‘, bi er fih vom 
Löffel (hält, rühre eine Hand voQ reine Weins 
berin darunter. und laß ihn fodann gehen. Als⸗ 
dann bereitet man ſich ein kleines en... * 

9 zerlaſ⸗ 
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zerlaſſenem Schmalz, netzet die Finger damit je⸗ 
desmal ein, und nimmt feine runde Stuͤckeln 
aus dem Zeige , backet fie in heißem Schmalz 
heraus, beitreuet fie mit Zucker und giebt fie warm, 

NB. Diefer Zeig kann auch ausgewalget werben, 
mache davon zwey Mefferrücen dide Flecken, 
raͤdie oder ſchneide vieredige Stücdeln aus dem 
Zeig und bade fie heraus. Oder: 


767. Auf eine andere Art. 


Man nehme ein Flein gemeffened Seidel 
Milch, zwey Eyer und Saly, fprudle fie recht ab, 
und ruͤhre fo viel Mehl darein, bis der Teig fo iſt / 
dag man ihn auswalgen kann. Walge fodann 
‚eine große Blatte von dem Teig aus, belege die 
Helfte davon mit einem Viertelpfund zerfchnit: 
tenem Butter, fehlage die andere Hälfte des Tei⸗ 
ges darüber ! und fo überfchlage den Zeig drey: 
mal, dann walge ihn einen guten Mefferrücken 
dick aus, made mit dem Raͤdel drep oder viere— 


ckige Fleckeln, und backe fie heraus, 


768. Suͤſſe Faßnachtfücheln. 


Man nehme drey Eyerdotter, einen Loͤffel voll 
Zucker zwey Loͤffel von Roſenwaſſer und einen 
Röffel voll füffen oder fauern Ram, vermiſche al⸗ 
les dieſes mit ſo viel Mehl, daß ſelbes auf dem 
Rubdelbret kann gearbeitet, und ausgewalget wer: 
den. Wirke dieſes Mehl zuſammen, und arbeite 
den Zeig wohl ab, mache zwey Laibeln daraus / 

| | und 
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und mache aus jedem einen Flecken in der Run⸗ 

dung, lege dieſe zwey Flecken wieder aufeinan⸗ 

der, und walge ſie noch einmal aus, ſodann 

ſchneide groß oder klein viereckige Stuͤckeln, und 
bache ſie ſchoͤn aus dem heißen Schmalz, beſtreue 
fie mit Zucker und gebe fie warm. - .. 


769. Gugelhopf ohne Milde 


Treib ein halbes Pfund Schmalz recht fein 
ab, rühre acht ganze Eyer eined nach dem andern 
daran. Zu jedem Ey nehme einen guten Löffel 
‚ Mehl, zum Banzen drey Löffel vol wohl gewaͤſ— 
ferte Germ, arbeite es fleißig ab. Drey Loͤffel voll 
Zucker, miſche recht Elein gefchnittene Zitronen⸗ 
ſchalen darunter , fhmiere dad Gugelhofbecken mit 
Butter oder Schmalz aus, beftreue.ed mit feinen 
Semmelbroͤſeln, fuͤlle das Abgeruͤhrte hinein, 
und laſſe ed an einem warmen Orte geben, fos 
dann backe es fchön ‚heraus. | | 


770. Der fogenannte Linzerteig. 


Nehme auf ein Nudelsret halb Mehl und 
Ri geftoffenem Zucker, die Schalen von einer 
Zitrone auf Zucker abgerieben , fo ſchwer das 
Mehl und der Zucker gewogen , fo gebe man 
‘auch Butter dazu , etliche gefottene. Eyerdotter 
recht fein gefehnitten , etliche bittere und. füfle . 
Mandells:bein mit etlichen fein geftoffenen Bis⸗ 
quiten, drey rohe Eyerdottern, arbeite dieſen 
Teig mit der Hand zuſammen, daß er recht fein 
G 9 wird. 
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wird. Hieraus fann man große und Fleine Tor: 
ten machen, ihn in fleinen Paſtetenmoͤdeln ba: 
cken , etwas Eüffes darein füllen, nur darf er 
bey dem Baden in feine ftarfe Hitze gebradt, 
fondern flil und langſam gebacken werden. Mai 
fann ihn auch mit Zucer , Zimmet , Zitronen: 
fhalen machen , wenn man ihn nıcht fo fein wie 
erftern haben wıll. 


771. Brandteige zu. machen. 


Man lege in ein Kafferol ein Stüd frifchen 
Butter, gebe Milch oder Waffer und Zitronen: 
ſchalen daran, laffe ed wohl auffieden, fodann 

rühre feined Mehl dareın , daß der Teig aber 
recht Dick wird, und laſſe ihn auf dem Teuer 
wohl abtrocknen, ſodann laffe ihn abfühlen. Neh— 
me die Zitronenſchalen heraus, ſchlage Eyer dar: 
an, die Hälfte ganze, die Hälfte Eyerdotter, et⸗ 
was Salz u ‚und fo arbeite den Zeig, fo viel 
ald immer möglich, recht fleißfig ab. Mit diefem 
Teig kann man mehr dann zmwanzigerley Bade 
reyen formiren, ed fömmt nur auf den Gedan: 
fen an, wie man ihn brauchen, und zu was man 
ihn formiren will. Mil man Fleine Pafteteln 
machen, fo füle man Feine Moͤdel, backe fie 
: heraus, made fodann oben eine Döhlung hin 
ein L * fuͤlle ſie mit ſuͤſſem Eingemachten, 
u. ® 9 


772. 
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772: Sermfrapfeln: : 
.. Nehme zwölf Loth gut gewafferten. Butter, 
:zwep ganze Eyer und vier Eperdotter, zwey koͤf⸗ 
ker vol Germ, ein Geidel Dberd ; made mit 
zehn Loth Mepl den Zeig, wie den Butterteig, 
malge ihn fhön dünne aus, made drepedigte 
Fleckeln daraus, füle Eingemachtes hinein rolle 
es zufaminen , und lege ed auf Papier ; laſſe eß 
‚gehen, nehme Eyerweiß beſtteiche fie, „beftreug 
de mit grobem Zuder und batte fie fhön heraus: 
773: Böhmifche Germgolatichen: - 
‚ . Schneide, ein Viertelpfund Butter in anderts 
halb Pfund Mepl, fprudle ein Viertelſeidel lau⸗ 
Lichte Milch mit einem Ey, und drey Löffel vou 
Germ güt ab, mit. diefen mache den Zeig wohl 
zuſammen, und arbeite ihn fo; big er glatt wird, 
falze ipn , und walge ihn ſodann Kleinen — 
dick aus , drücke runde Scheiben mit einem Trin; 
glas aus, laſſe fie gehen , beftreiche fie Eherklar, 
ſtreue Zucker darauf, und badefie. . . 
,. .NB. Man kann aud diefem Teig Staͤngein 
und Stritzeln formiren, überhauptd aber Kine 
Geſtalt nach Belieben‘ geben. 


> 


774, Muͤrbe Krapfeln. 
Stoſſe in einem Mörfer etwas, Ochfenmark 
mit etlichen Eyerdottern, ein Stüdel Zitronat,, 
etliche bittere Mandenaibein zig auch elide 
E , g 2’ = | i * 
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Bisquit, ein wenig Zimmet, eine auf Zucker 
geriebene Zitronenfdale , toffe diefed alles recht 
fein zufammen, made einen mürben Teig, und 
walge ihn aus, beſtreiche das ausgewalgte Blatt 
mit Eyern, lege von dem Zerſtoſſenen kleine Por: 
tionen, wie eine kleine Nußgtoß darauf, lege 
ein anderes Blatt vom naͤmlichen Teig daruͤber, 
und druͤcke es zuſammen, mie die Portionen find, 
freche fie. mit einem Eleinen Ausſtecher aus, badt 
fie ſchoͤn, richte fie in eine Schüffel , fireue fein 
geſtoſſenen Zucker darüber , und gebe fie warm 
auf den Tifh. Died ift eine befonders gefchmad: 
volle Speiſe. 


z 77 5. Schneekrapfeln. 


“= Gebe eine Handvoll Mehl auf ein Nudel: 
Int, und ein wenig Butter, zwep Eperdotter 
und Salz,’ mache: den Zeig mit faurem Ram 
an, treibe ihn dünne auseinander, fuͤlle ſuͤſſes 
Eingemachtes darein, und fehneide fie mir dem 
Nudelrädel gleich, und klein aus, backe fie in 
Schmalz ſchoͤn heraus, richte fie auf eine Schuͤſ⸗ 
ſel, beftreue fie mit Zucker , und gebe fie warm 
auf den Tiſch. | 


776. — 


Auf ein Pfund ſchoͤnes Mehl muß man zehn 
-Eperbotter , ſuͤſſes Obers, drey bis vier Löffel 
voll Germ nehmen; mache einen gsten feften 
zeig an, fhlage und arbeite ihn, bis er fih 

vom 
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vom Löffel fhalt, Hernah mache man Strizeln 
nicht gar zu dich, und fehneide die Nudeln herz 
unter, lege fierauf en mit Mehl beſaͤetes Tuch 
laffe fie gehen, und Butter in einer Reine heiß 
werden, lege die Nudeln hinein, gebe unten und 
oben Glut, und fo bade fie fhön. | 


777. Baummollnudeln. 


Nehme auf ein Pfund Mehl zehn Eyerdots 
ter, zwey, drey Löffel von Germ ſuͤſſes Obers 
und Salz dazu, fhlage den Teig untereinander 
ab, aber made ihn nicht zu gering, - doch auch 
nicht zu feft, daß er vom Löffel faͤllt, mache die 
Nudeln Daumendic und Fingerlang, laffe fie 
geben ; dann fege in einem Kafferol drey Seidel 
Obers auf dad Teuer, wenn ed fiedet, gebe zwoͤlf 
Loth Butter hinein, und dann die Nudeln , aber 
nur eine Lage ziemlich aneinander, gieb-unten 
und oben Blut, und [affe fie ſchoͤn mildigt. In 
einer halben Stunde find fie ausgekocht, bes 
fireue fie mit Zucker und Zimmet. 


778. Krebsſchnecken. 


Wenn ein halbes Pfund Krebsbutter pflau—⸗ 
mig abgetrieben ıft, fo fchlage zwey ganze Eyer 
und ſechs Eyerdotter eined nad) dem andern dar- 
ein, dann ein halbed Seidel Germ, ein halbe 
Seidel laufihte Milh, Salz, und ein Pfund 
Mehl, fhlage den Zeig wohl ab , walge ihn 
halb Fingerdick aus, beftreihe die Fleckeln mit 

nz 93 Krebs⸗ 
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Krebsbutter, beftveue fie mit Zucker und Ffein: 
geſchnittenen Kreböfhweifeln, rädle breite und 
- deep Finger dicke Streifeln, rolle fie zuſammen, 
ſchmiere ein Beck mit Kreböbutter, lege fie hin— 
ein, laſſe fie gut geben, dann backe fie langfam, 
ftürge fie auf eine Schüffel, zuckere ſie, und giet 
fie fo auf die Tafel, 


779, Kapusinerfipfeln. 


Mache mit einem Ey, Waſſer und etwas 
Mehl einen Nudeltäig an, walge ihn recht fein 
aus, hernah nimm überhrennten Haufen oder 
Hechten, fuche die Gräten wohl heraus, und 
ſchneide ihn recht fein zufammen, made von ei: 
nem Ey ein feſtes Eingeruͤhrtes ſchneide es, und 
ruͤhre es mit einem Stuͤckel Butter und einem 
ganzen Ey ab, gebe etwas Semmelbroͤſeln, und 
das Geſchnittene hinein, „Salz und Muskatbluͤ⸗ 
the dazu, ſchneide von dem Teige viereckige Fle— 
ckeln, gieb den Faſch in die Mitte, ſchmiere die 
Ecke mit Eyerdotter, rolle es zuſammen ‚, über: 
| fiede es in Milch, gieb fie ineine Schüffel, made 
einen Ranft von Zeig, lege die Kipfeln darein, 
ſprudle die Milch, worinn jie gefutten haben , mit 
Eyer ab, und gieffe ed daruͤber, gieb unten und 
oben Glut, laſſe fie fhön gelb werden, ſchmiere fie 
in der Höhe mit Butter oder —— und 
ſo trage ſie auf. 


von zerfhiedenen Mehlſpeiſen. 7: 


780. Schöner und befonders anfehnlicher . 
Gugelhopf. 


Man nehme ein Viertelpfund Butter, und 
ein Viertelpfund Schmalz, treibe es recht pflau⸗ 
mig ab, hernach nehme ein halbes Pfund Mehl, 
ferner zehn Eyer und acht Dotter, ruͤhre eines 
nach dem andern hinein, gieb Anfangs unter 
dem Ruͤhren immer einen Löffel vol Mehl nach 

jedem Ey darein, am Ende aber drey Loͤffel 
voll Germ dazu, und immer einen Loͤffel voll 
Mehl; ſalze den Zeig, und gieb auch ein Loth 
Zucker darunter , fehmiere .ein Becken mit But— 
ter, befüe ed mit Semmelbroͤſeln, füle den Teig 
darein, und bare ihn, | 


781. Abgetriebenes Semmelpfanzel, 


Treibe ein halbes Viertelpfund Schmalz oder 
Butter fhön pflaumig ab, rühre ein ganzes 
Ey und zwey Eyerdotter darein, falze ed, gebe 
einen Löffel voll Milch und würflicht gefchnittene 
Semmel dazu, feße ein wenig Schmalz in eir 
ner Reine auf das Kohlfeuer , laffe es heiß 
werden, gieb Dbiges hinein, braune ed auf beys 
den Seiten, fiede ed in Zaften = oder Fleiſchbruͤ⸗ 
he, gieb ed in diefer oder jener Soß, oder gieb 

ed trocken, oder fiede es in Milch, und gebe es 


damit. | 
| 782. Scheiterhaufen, 
Schneide Semmelfhnitten , und gieffe auf 
felbe Dberd mit Eyern abgefprudelt, ſalze es ein 
G94 wwæenig,/, 
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wenig, laffe ed gut anziehen, ſchmiere eine Rei: 
ne mit Butter oder Schmalz; , lege eine Lage 
Semmelfhnitten, bernady rein gemafchene und 
wieder abgetrocnete Ziehen und Weinbeerln, 
geftiftelte Mandeln, Elein gefhnittenen Zitro— 
nat, ein wenig Butter, wieder eine Lage Schnit— 
ten, und fe fort, bis ed gar ıft, gebe unten und 
oben Slut, und bade ihn ſchoͤn. 


783. Ein Mus von weifem Brod auf 
befondere Att. 


Scchneide weiffed Brod fo dünne, wie Sup: 
penfchnitteln, gieffe ein Seidl fiedende Milch dar⸗ 
über, und laffe es eine halbe Stunde ftehen. 
Dann fprudle etlihe Eyer mit etwad Schmalz 
ab, made etwas Schmalz in einem Becken heiß, 
thue das Gerührte hinein, gieffe auf Diefes wie: 
der etwad Schmalz, jege ed in einen Backofen, 
oder Rohr , Iaffe es fhön langfam ausbaden, 
und trage ed auf. 


784. Gefüllte Flecken vom Butterteig. 


Mache einen ordinaren Butterteig, walge ihn 
Mefferrücken dick aus, gieb ihn aufein flaches Blat⸗ 
tel, dupfe ihn mit einem Meffer, füde oder belege 
den erften Fleck mit gedünfteten Aepfeln, Wein 
berin und Zimeben, dann wieder einen Steck, wie: 
der eine Fuͤlle nach Belieben, und fo oft ein Fleck 
aufgelegt wird, fann man ein andered Gefuͤll ges 
ben, auf das oberfie kann man Pflaumen, oder mit 

| Zucker 
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Zucker gebünftete und abgezogene Zwetſchgen, ‚oder 


Brunellen geben, beftreuefie mit Zucker , und laffe. 


fie bey gelinder Hige im Ofen, oder in der Tor— 
tenpfanne ausbacken. 


85, Erdaͤpfelſchmarn mit Ram. 


Die Erdaͤpfel werden gefotten und geſchaͤlt, 


in runde Blaͤtteln geſchnitten, und ſodann in 
ein Kaſſerol, nebſt einem Stuͤcke friſchen But- 
ter, geſalzen und gepfeffert, gethan, und ſo auf 
der Glut geduͤnſtet, nachdem beſtreue ſie mit etwas 
Mehl, und gebe ſuͤſſes Obers daran, laſſe ſie ko— 
chen, ſprudle etliche Eyerdotter ab, miſche ſie 
darunter, und wenn ſie recht dick ſind, ſo laſſe 
ſie kalt werden. Lege in ein anderes Kaſſerol 
ein Stuͤck Butter, laſſe ihn zergehen, gieb die 
kalten Erdaͤpfeln darein, ſtelle ſie auf eine Glut, 
und laſſe ſie braten bis ſie unten eine Rinde be— 
kommen, wende ſie mit einem Nudelſchaͤufel um, 
und laſſe fie auf der andern Seite wieder Ram— 


— 


meln bekommen, und dies mache man ſo lange, 


bis ſie fertig ſind. 


786. Zelleri mit Ram und Eyern. 


Dieſen putze und ſchneide man nach Belie— 
ben, blanſchire und paßire ihn mit einem Stuͤ— 
ckel Butter und einer ganzen Zwiebel, ſtaube 
feines Mehl daran, und laſſe ihn ſodann in ſuͤſ— 
fem Ram auffochen, gebe etlihe Minuten vor 
dem Anrichten einwenig fein gefchnittenen Pe» 

| 65 tet? 
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fil, Salz, Pfeffer und Muskatnuß dazu, ruͤh⸗ 


re fie mit etlichen Eyerdottern an, und fo gebe 
fie zu Tiſch. | Ä 
787. Eine Kaͤßſpeiſe. 


Treibe einen Vierling Butter ab, fhlage fie: 
ben Eyerdotter, einen nad dem andern wohl vers 


rührt, hinein, gebe fo viel Mehl daran, ald man 


— vier Fingern erhalten kann, mehr ein 
iertelpfund geriebenen Parmeſansaͤß darunter, 
ſchlage von zwey Eyerklar einen Schnee, miſche 
es durcheinander, fuͤlle es in eine blecherne tiefe 
Schuͤſſel, und backe es langſam heraus. 


788. Butterkoch. 


Hiezu nehme man zo Loth Butter, treibe 


ihn vecht wohl ab, 16 Eyer eines nah dem an: 
dern hineingerührt, 13 Lord Zucker, von einer 
Zitrone die Schale Flein gefchnitten dazu, made 
einen Reif vor Zeige herum, und lafle ed ſchoͤn 
beraus baden, | 


789. Butternudeln, 


Gebe auf das Nudelbret ein und ein halbes 
‚Wierteipfund feined Mehl, zmey Eyerdotter, 
zwey mittlere Löffel vol wohl gewaͤſſerte Germ, 
er einen Kreuzer Obers, falze ed, und mache den 
Zeig fo feit, daß man ihn auswalgen kann ; hernach 
mache Meſſerruͤcken dicke Flecken, beftreiche dieſe 
mir zerlaffenem Butter, raͤdle Singer lange 

— — tree 


| 
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Streifen, beftreue fie, wenn man win, mit 

Weinbeerln, role je wie ein MWespenneft zuſam⸗ 
men, nehme eine blecheene Schuͤſſel, gebe friſchen 
Butter darein, ſtelle die Nudeln darauf, ber 
ſchmiere den blechernen Ring um die Schuͤſſel mit 
Butter, laſſe die Nudeln gehen, fiede für einen 
Kreuzer Obere, made in der Mitte von der. 
Schuͤſſel zwiſchen den Nudeln ein Loch, dag man 
das gefottene Obers hinein ſchuͤtten kann, und 

ſo backe man ſie eine Viertelſtunde in einer nicht 
ie zu flarf gehitzten Tortenpfanne, ſo ſind ſie 

ertig. 


790. Feiner Teig von Mandeln zu allerley 
Backereyen. 


Hiezu nehme ſechs Loth abgezogene ſchoͤne 
Mandeln, ſechs Loth feinen Zucker, und zwey 
Eyerdotter , ftoffe ed untereinder recht fein, das 
Geftoffene mache mit feinem durchgefiebten Zucker 


, ade P 


791. — 

Gebe in einen rein glaſirten Hafen pwolf 
ganze Eyer, zwey Eyerdotter, zwey koͤffel vol 
Germ, ein ſtarkes Seidel Milch, und ein haibes 
Loth zerlaſſenes Schmalz und Salz, fprudle aber 
alles techt ftarf ab; ſodann gebe nah und nad 
achtzehn Loth Mehl darein, fee das Schmal; 
gleich auf das Teuer, denn der Zeig braucht gar 
nicht lang zu gehen, und wenn das ee 

re 
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recht heiß ift, fo backe die Germftrauben heraus, 
beftreue fie mit Zucker, und gebe fie warm, 


792. Verlorene Ener mit Effigfoh. 


Nichte verlorne Eyer auf eine Schüffel, for 
dann gebe in ein Rafferol ein Stück frifchen Bute 
ter, laß ihn gelb werden, gieb etlihe fein ge— 
ihnittene Schalotten mit Pererfil, Sal; , Efjig 
und Pfeffer datein, laſſe die Soß auffohen, 
gieffe fie über die Eyer, backe Pererfil aus heif- 
fem Butter, beftreue die Eyer obenauf damit, 
und gebe fie warm. 


793. Oſterfleczen zu baden. 


- Laffe in einer Schüffel zwey Pfund Mehl 

warm werden, ſchlage in ein Haͤferl vier Eper— 
dotter, nicht gar eine halbe Maaß laulichtes 
Obers, ein Viertelpfund zerlaſſenen Butter, ein 
paar Löffel voll gewaͤſſerte Germ, ſprudle es un- 
tereinander, ſalze das Mehl, und gieſſe dad Ab⸗ 
geſprudelte in das Mehl, arbeite den Teig wohl 
ab, walge ihn vier Finger dick aus, lege ihn 
auf Blaͤtteln, und laß ihn gehen, beftreichei ihn, 
wenn er genug gegangen, mit Eyern, und ba⸗ 
cfe ibn heraus. 


794. Enerflecfen. 


Rüpre in einem Häferl einen Kochloͤffel 
vol Mehl mit Milch wohl ab, fihlage zwölf 
ganze Eyer darein, ruͤhre fie wieder ab, treibe 

ſechs 
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ſechs gewaſchene und ausgegraͤtete Sardellen 
darunter, laſſe in einer Amuletpfanne Schmajz 
heiß werden, gieſſe von dem Abgeruͤhrten ſo— 
viel hinein, als der Eyerflecken groß werden foll- 
te, und laſſe es auf beyden Seiten ausbacken, 
oder gieſſe alles auf einmal hinein, laſſe es auf 
einer Seite ſchoͤn ausbacken, und dann wende es 
um, und wenn eö-fertig, fo richte es an. 


795. Gebackene ganze Eyer. 


Stoffe Schampiond , grünen. Peterfil und 
Deieheln in einem Miörfer recht. fein. Nimm 
«füffes Obers, und koche Hein. aufgefchnittene 
Semmeln darınn laſſe ſie ſtark verſieden, und 
dann auskuͤhlen, treibe ein Stuͤckel Butter ab. 
thue die abgefühlte Semmel darunter, mifche 
und treibe fie wieder recht fein ab, frhlage vier 
ganze Eyer und ſechs Eyerdotter daran, gieb das 
Geftoffene darunter, falze und wuͤrze ed, gebe 
fo viel Scmmeibröfeln darunter, dag man aus 
dem Abgetriebenen Eyer formiren fann, fchlage 
Eyer ab, und Fehre die gemachten Eyer darinn 
um, und backe fie im heiffem Echmalze heraus. 


796. Engliſche Enerfpeis. 


Mache verlorne Ever wie gewöhnlich , dann 
nehme eine Schüffel , ſchmiere fie mit Butter, 
und richte die Eyer ordentlich darauf, beſtreiche 
fie ftarf mit abgefchlagenen Eyern, fohreide rein 
gewaſchene und ausgegraͤtete Sardellen — 

un 
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{nd belege die Eyer ganz damit, ſtreue Gem: 
melbroͤſein darauf, gieſſe zerlaſſenen Butter dar⸗ 
an; und kurz vor dem Antichten gebe fie in den 
Dfen: Indeſſen bereite eine Schainpiond > oder 
Zitronenſoß dazu, gebe fie auf die Schuͤſſel, und 
die Eyer darauf. | 
797: Eine hamburger Eyerfpeis. 
Schläge Eyer in einem Häferl wohl ab, Flein 
geſchnittenen Peterfil , eben dergleihen Schalot⸗ 
ten, Salz und Pfeffer darunter ; hernach fchnei- 
de gefottene Schuͤnken, Auſtern, Trüffeln und 
Schampions blätteficht ; und wenn fie nicht mehr 
warm find, rühre fie inter die Eyer ; laffe ed in 
einer Pfanne im Butter zufammen laufen; aber 
nicht zu heiß werden; und ſodann gebe fie, 


798: Eine befonders geſchmackvolle 
Eyerſpeis. 
Nehme einen ſchoͤnen Häring, waſche und 
haͤute ihn rein ab, loͤſe ihn ganz von den Graͤ⸗ 
ten los, dann Karpfenmild und zerſchneide alled 
in Stüdeln , wende fie im Mehl um , und bade 
fie im Schmalz heraus. Sodann ſchaͤle ſechs 
hartgefottene Eyer, ſchneide jedes in vier Theile, 
| gehe drey Löffel voll Obers auf eine Schuffel und 
zutter dazu ‚ lege din Stückel Häring, ein Std: - 
ckel Ey, und ein Stücel Karpfenmilch, und fo 
fort aufeinander bid es gar ift , gieffe ein wenig 
Sbers Und Butter oben darauf, gieb unten 
und 
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und oben Glut, laffe ed auffieden, und es ift 
fertig. | a | 

NB. 88 iſt zu bemerken, daß jede Eyerſpeis 
nur furz bevor, ehe man felbe zur Tafel brauchet, 
gemacht werden darf , weil felbe fonft zu feft 
würden, — 
799. Reisſchmarn. 

Siede in einer halben Maaß Milch ein hal⸗ 
bes Pfund Reis nicht zu weich, ruͤhre ihm mit 
acht Loth Schmalz oder Butter wohl ab, daß 
alles recht pflaumig wird / nehme acht ganze Eyer, 
alsdann fuͤlle den Reis in eine mit Buͤtter wohl 
ausgeſtrichene Reine, gieb unten und oben Glut, 
backe ihn ſchoͤn lichtbraun, und wenn er fertig, 
zerſtoſſe ihn langſam, und beſtreue ihn mit Zur 
cker und Zimmet. 

800. Blanſchierwandeln. 

Schneide fuͤr zwey Kreutzer Semmel klein 
wuͤrflicht, feuchte ſie mit Obers an, ſchneide 
auch friſche oder duͤrre Schwammeln gewuͤrfelt, 
und laſſe ſie im Butter anlaufen, gebe abgeſot⸗ 
tene Spargelkoͤpfe, gruͤne Erbſen und vier Loth 
zerlaſſenen Butter dazu. Man kann auch Krebs— 
butter nehmen, alsdann ſchneide ausgeloͤſte Krebs: 
ſchweifeln und geſottenen Hauſen darunter, 
ſchlage fuͤnf ganze Eyer und drey Eyerdotter in 
ein Haͤferl, ſprudle fie mit einem Seidel Obers 
ab, und gebe alles zu dem Vorigen, und Sal 

und 
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und Muskatbluͤthe dazu, miſche alles wohl durch— 
einander, ſchmiere die Wandelmoͤdel mit But— 
ter, fuͤlle ſie mit dem dazu Bereiteten ein, und 
‚backe fie auf der Tortenpfanne ſchoͤn heraus, 


gor. Butterwandeln. 


Laſſe ein halbes Pfund Butter zergehen, 
ſchlage zwoͤlf Eyerdotter, etwas laulichtes Obers, 
drey Löffel voll gut gewaͤſſerte Germ, und acht⸗ 
zehn Loth Mundmehl dazu, ruͤhre alles wohl 


untereinander, ſchmiere die Wandeln mit But: 


ter, füde fie nur halb von, Taife fie geben, und 
backe fie (hen. | 
802, Fiſchwandeln. 


Schuppe einen fhönen und groſſen Karpfen, 
ziehe ihm die Haut ab, und löfe dad Fleiſch her⸗ 
ab, dünfte ed im Butter, und hacke es Flein, 
badfe den übrigen Karpfen in Stuͤcke, lege ihn 
in eine gute Erbfenbrühe, und laffe ihn recht 
ſtark verkochen, dann treibe fie durch, jet röfte 
das vorher gedünftete Gehaͤck in Butter mit grü- 
nem Peterfil' und Semmelbroͤſeln, ſchuͤtte die 
durchgetriebene Suppe daran, nehme auch Kaps 
pern, Milchram, Gewürz, Weinberln und Zi: 
tronenfaft dazu. Mache in die Wandeln einen 
muͤrben Zeig und lege ihn in die ausgeſchnitte— 
nen Wandeln, richte das Gebäck hinein, und 
mache einen Dedel von gutem Butterteig dar: 
auf, beftreiche die Deckel mit Eyer, und fo ba— 
cke fie ſchoͤn langſam. | NB 
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.NB. Dergleihen Wandeln fann man auch 
mit Sleifh und andern Sachen nah Belieben 
fünen: | 

853. Haſcheewandeln von Fiſchen. 

Mache einen Büttesteig, fo viel als man 
brauchet, bann mache ein. Haſchee von. Het, 
‚oder Haufen ; und wenn der Fiſch gehörig ges 
duͤnſtet, und hergerichtet iſt, ſo thue Kappern 
und Zitronenſchalen recht klein gewieget datun⸗ 
ter, ſalze und wuͤrze alles, drücke Zitronenſaft 
daran, laß es aufduͤnſten, ſchlage einen Eyers 


dotter darein und laß ed ganz abkühlen. Gebe _ 


ſodann den Butterteig in die Wandeln, füde fie 
“mit dem Falten Gefün,; und backe fie ſchoͤn her⸗ 
Auß: 3 —— a 
804. Gefottene Hirnwandeln. 
aͤute dad in, Salzwaſſer abgefottene Hirn 
„Tauber aus ; weiche für zwey Kreutzer Semmel- 
ſchmollen in friſches Waffer, ſchneide fie mit Pes 
terſilkraut unter das Hirn, treibe in-einer Schufs 
ſel einen halben Bierling Butter und zwey gan? 
je Eyer und zwep Eyerdotter wohl ab, das Ges 
—5 — alles darunter, Pfeffer, Muskatnuß, 
und neues Gewürz daran, fuͤlle die ausgeſchmier⸗ 
‚ten Wandeln halb an. Dann / gieffe in eine 
‚Reine ſiedendes Waſſer, ſtelle die Wandeln dar- 
: ein, gebe ſtarke Glut unter die Reine, und laſ⸗ 
‚fe die Waͤndeln fo ſieden. Ä 


oh 


” ‘ 
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805. Wandeln von mürben Brodbröfeln. 

Schlage an ein Viertelpfund gefähten Zu: 
der vier Eyer und vier Eyerdotter , rühre ed eine 
ganze Stunde, nehme von gedörrtem Eyer- oder 
mürben Brod vier Loth geftoffene Bröfeln, Elein 
gefhnittene Zitronenfgalen, laͤnglicht gefchnits 
tene Piſtazien, rühre alled durcheinander, fehmie: 
se die Wandeln, füle fie Halb vol, und bade 
fie fhön heraus. | 


806. Milchramkipfeln. 


Trreibe ein Stuͤck Butter, oder Schmalz recht 
pflaumig ab , fhlage drey Syerdotter und ein 
ganzes Ey darein, gebe zwey Löffel vol gute ges 
waͤſſerte Germ und zwey Löffel von Obers dazu, 
ſalze es, ruͤhre ſo viel Mehl dazu, daß der Teig 
zum Auswalgen tauglich iſt. Sodann raͤdle von 
dem ausgewalgten Fleck viereckigte Fleckeln, 
fuͤlle ſie mit Ziweben, Weinbeerln, oder mit 
ſonſt etwas hiezu Tauglichem, ſchmiere ſie mit 
Everdottern, beſtreue fie mit Zucker, laſſe fie 
langſam gehen, und backe ſie ſchoͤn heraus. 


807. Baieriſche Kuchen. 


Dazu muß man ein Pfund Butter pflaumig 
abtreiben, dann ſchlage man acht ganze Eyer, und 
acht Eyerdotter dazu, arbeite ed wohl unterein⸗ 
- ander , rühre ein Xiertelpfund fein geftoffenen 

2 ein Pfund. feines Mehl‘, ein halbes 
eidel wohl gewaflerte Germ und etwas . 
Ex ." at: 
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Fatblüthe daran, arbeite den Zeig recht fleifig 
ab, ftreihe die Moͤdel mit Butter gut aud, be— 
Treue fie mit klein gefchnittenen Mandeln und 
füne fie Halb von, faffe fie gehen , und backe fie 
in cinem heißen Ofen heraus; beftteue. fie mit Zus 
cker und Zimmet, und fo find fie zum Auftragen 
fertig. | 
808. Baieriſcher MWeichfelfuchen: 

 Zreibe ein halbes Pfund Schttialz eine gute 
Miertelftunde ab’, dann fihlage zwölf Eyer und 
acht Eyerdotter eines nach dem andern datunter, 
arbeite es wohl und fleißig untereinander, ſchnei— 
de Zitronenſchalen, und Zitronat ſo viel als 
moͤglich fein darunter, ſodann vermiſche vierzehn 
Loth Mehl damit, und ſchlage den Teig recht 
ab, mifche endlich die abgezupften Weichfeln dar⸗ 
unter, ſchmiere ein Geſchirt fo mit einem Neif 
verſehen, wohl mit Butter, gebe alles darein, 
and bade den Kuchen fchön heraus, 
809: Weichfelfuchen auf eine andere Ark: 

Nehme in einen Hafen ein Viertelpfund ges 
ftoffenen Zucker, acht Eyerdotter, dad Klare da- 
von fchlage zu einem Schnee, rühre es eine 
Stunde untereinander, hernach gieb ein Vier— 
telpfund aufgeſchnittene Semmeln darein, rühre 
es miteinander ab, gebe klein geſchnittene Zitro⸗ 
nenſchalen darunter, nehme — 588 Weichs⸗ 
ſeln darunter, ſo viel man vonnoͤthen hat ſchmie⸗ 
se ein Geſchirr mit einem blechernen Reif mit 

22 B 
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Butter oder Schmalz, gebe alled hinein und 
faffe den Kuchen ſchoͤn ausbaden. Iſt er fertig, 
beftreue ihn mit Zucer, und fahre mit einem 
glühenden Eiſen oben darüber , fo glafirt ſich der 
Zuder, und fo kann man ihn geben, 

gro, Milchſtrauben. 

Man nimmt ein fhöned Mehl, falzet es, 
und brennt Schmalz daran, nimmt hernad) ei⸗ 
ae heiße Milch, macht mit felber einen warmen 
Zeig an, ſchlaͤgt Eyer , die im warmen Waſſer 
gelegen daran, macht den Zeig an, daß er durch 
den Löffel gebt, und backt fie ganz heiß im 
Schmalze heraus: Man kann fie, auch mit Zu: 
er beftreuen. 

gir. Aepfelſtrauben. 

Man ſchaͤle Backaͤpfel ab, und ſchneide vier: 
eckigte Staͤngeln nicht gar Finger dick, und ſo 
fang daraus. Dann ſchneide Hoͤlzeln ganz duͤn⸗ 
ne, und nicht gar zwey Finger lang oben ganz 
ſpitzig, ſpieſe die Aepfel daran, nehme ſchoͤnes 
Mehl, mache weißen Wein heiß, und damit eis 
nen dicken Zeig an, hernach nehme man abge: 
Elopfted Eyerflar , made den Teig damit dünne, 
tauche die Hölzeln in den Zeig, und bade fie 
ganz lihtbraun im Schmale , ziehe die Hölzeln 
heraus, lege fie in eine Schüffel , und fireue Zu: 
cfer und. Zimmet darauf. 


812, 
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812. Brandſtrauben. 


Man lest Schmalz in füffe Milh, fo bald’ 
ed fiedet, ſaͤht man ſchoͤnes Mehl daran, daß 
es ein ganz dicker Teig wird, trocknet ihn dann 
auf einer Glut ab, bis er fih von der Pfanne 
ſchaͤlt, legt ihn in eine Schüffel, nimmt Eyer, 
bie zuvor im warmen Waſſer gelegen , verfährr 
wie mit einem andern Strgubenteig, tauchet den 
Model in ein nicht gar zu heißed Schmalz, 
und backt fie Schön beraud. 


813. Strauben von Dbers, 


Gebe unter ein Seidel warmes Obers zwey 
ganze Eyer und ſechs Eyerdotter mit zwey Föffel 
vol wohl gewaͤſſerter Germ, fprudfe alles unterein« 
ander ab, thue in eine Schüffel ein Pfund Munds 
mehl, fehneide für drey Kreußer Butter darein, 
fhütte dad Abgefprudelte dazu, und mache den 
Zeig in der Dirfe, daß er durch den Straubens 
föffel lauft, backe fie langfam aus dem Schmalz, 
beſtreue fie mit Zugfer und gebe fie warm, 


814. Zuckerftrauben, 


Nehme ein Seidel fehr fhöned Mehl , vier 
Eyerdotter, und vier Eyerſchaalen vol Waſſer, 
falze ed und made einen Zeig, wie einen Nu— 
delteig an, diefen walge recht fein aus, und made 
vier Schnitte mit dem Nudelraͤdel in die Flecken, 
doch nicht ganz durch, lege fie fodann in heiffes 
Schmalz, bade fie auf beyden Seiten. fehön 
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lichtbraun heraus, beftreue fie gleich mit Zucker, 
und gebe fie warm. 


815. Zuderftrauben auf eine andere Art. 


Man nimmt fhöned Mehl und viel geitoffer 
nen Zucker in eine Schüffel, brennt eın wenig 
Schmalz daran, nimmt halb weißen Wen und 
halb Waffer , läßt es fieden, ſchuͤttet es an dad 
Mehl und macht den Teig damit dife an. Dann 
nimmt man von neugelegten Eyern da3 Klare, 
fhlägt ed zu Schaum, und madt einen dünnen 
Zeig daraus; nun nimmt man einen Strauben— 
föffel, gießt den Zeig darein, läßt ihn in ein heiß 
fed Schmalz ablaufen backt fie Ihön, nimmt fie 
geſchwinde heraus, biegt fie Über einen Walger, 
zichtet felbe auf eine Schüffel, und zuckert fie. 


816. Der zu zerfchiedenen Backereyen befte 
und nuͤtzlichſte Milchramteig. 


Nehme fünf Viertelpfund ſchoͤnes Mundmehl 
auf dad Nudelbret, eine halbe Maß guten Milch: 
ram, und einen Eyerdotter, mit diefem made 
alfo den Zeig an, ſalze ihn, und wenn der Zeig 
ſollte gar zu hart ſeyn, fo nehme ein Flein wenig 
Waffer dazu , arbeite ihn mit der Hand recht ab, 
made ihn in ein Laibl zufammen, und laſſe ihn 
raſten. Mach dieſem walge den Zeig zu eis 
ner runden Platte aus, lege auf den halben Theil 
des Teigs ein Pfund füffen Butter, im Sal aber 
auch geſalzenen, welcher jedoch zuvor — 

| aupges 
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ausgewafchen werden, fchlage ihn zweymal über, 
und laffe ihn wieder an einem fühlen Ort raften, 
aledann fchlage ihn mieder dreymal über, und 
laffe ihn wieder raſten, je Falter er gemacht wird, 
und je öfter er raftet , je fhöner wird er. Man 
fann ihn aud Tags zuvor mahen, im Som— 
mer aber lege ihn an einen Fühlen Ort, bis man 
ihn brauchet. Daraus Finnen Paiteten , Tor— 
“ ‚ Kropfen, Wandeln u. f. f. gemacht wer⸗ 
en. 


817. Englifche Knoͤdel. 


Man nimmt für zwey Pfenning Semmel, 
weicht felbe in füße Milch ein, wenn fie geweicht 
iſt, druͤckt man fie fauber aus, ruͤhrt einen hal- 
ben Vierling Butter wohl ab, legt die ausges 
drückte Semmel darein , reibt eine ganze Limo 
ni mit Zucker ab, thut die Semmel fammt ein 
wenig Zucker darein, fehlagt vier Eyer dazu, 
giebt einen halben Bierling Weinbeerin und eben 
fo viel Ziweben, alles wohl untereinander abge⸗ 
‚rührt, darunter, fhüttet ed dann in ein Ser⸗ 
viette, bindet ed mie einen groffen Knoͤdel nicht 
gar zu feft zufammen , läßt diefen zwey Stunde 
in vorher fiedendem Waſſer fieden , und fegt ihn 
in eine Schüffel. Hernach ſchlaͤgt man vier Eyer⸗ 
dotter in ein Kaſſerol, nimmt meiffen Wein, 
auch Zucer fammt ein wenig Zimmer, läßt ale 
led zufammen gehen wie eine Srifafee , rührt es 
immer und fehütter ed dann an den Knoͤdel. 
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g18. Maskirtẽ Aepfel. 


Man theilt gewoͤhnliche Backaͤofel in der Mit⸗ 
te voneinander, ſchaͤlet ſelbe ab , und ſchneidet 


den Butzen heraus, nimmt dann ein halbes Pfund 
Mehr, einen halben Vierling Butter, zwey Eyer— 


dotter, und ein wenig fauren Ram, macht Damit 


4 


ben Zeig an, walgt ihn Meſſerruͤcken dick au, 
(hneidet Flecken fo groß, daß fie die halben Ae— 
pfel uͤberdecken, fegt dann die Aepfel auf ein 
Blatte und die Flecken darüber, fo daB man 
von den Aepfeln nichts fieht , beilreicht ſolche 
dann mit Eyerdottern und backt ſie im Rohre 
ea il el u ZEE | 


' 819. Gute Hollipen, 


Mannimmt ſechs Loth Mehl und ſechs Loth 
Schmalz, treibt ſolches wohl unter das Mehl, 


auch ſechs Loth Zucker ein halbes Duintel geitoi- 


fene Nägerl, fo viel Zimmet, Flein gefpnittene - 
Limoniſchalen, ſechs Loth kleingeſtoſſene Man— 
deln, miſcht ſolches ales unter das Mehl, und 


ſchlaͤgt Eyer daran. Beſtreicht dann das Eiſen 


mit Wachs, wiſcht es mit Papier wieder ab, und 


backt ſie ſchoͤn heraus. 


820. Weiſſes Eis auf Torten. 
Man nimmt Eyerklar, ſchlaͤgt ſolches ab, thut 


weißgefaͤhten Zucker darein, bis ed dick wird, 


uͤberſtreicht dann die Torten, beſaͤet fie mit Zu: 
cker und laͤßt ſie im Rohre abtrocknen. 
NER Aehre ENGEN or, 
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821. Anisbrod. 


Man nimmt ein halbes Pfund Zuder, ſtoßt 
ſolchen klein, faͤhet ihn fein, (hüttet ibn in ein 
Kafferol , ſchlaͤgt acht friihe Ener daran, giebt 
einen Vierling Klein gefähte Staͤrke, einen hal: 
nen Vierling klein geitoffene Mandeln, 6 Loth 
fhönes Mehl , auch klein gefihnittene Limoni— 
fhalen und für einen Kreuzer Anis dazu ‚ dies 
alles rührt man wohl untereinander, macht einen 
Teig an, beitreicht eine blecherne oder irdene Reis 
ne mit Butter, fhüttet den Zeig darein, badt 
ihm ſchoͤn, ift er aus gekuͤhlt ‚ fo ſchneidet man 
Schnige daraus , braunet ſolche ab, und richtet 
fie auf einer Sianle an: 


822. Bettelbrod. 


Nran legt ein halbes Pfund Zuger und 6 
Eyer, in ein Kaſſerol, rührt es ſchon pflaumig 
ab zieht dann ein halbes Pfund Mandeln ab, ſtoͤßt 
fie nicht gar zu kiein, giebt zwey Loth geſtoſſe— 
nen Zimmet, und zwey 8: geſtoſſene Schofolate 
darunter, und macht einen Teig an, Nach dies 
fem nimmt man ein Bede, wie man die Nudeln 
bat , beftreicht ed mit Butter, ſchuͤttet den 
Teig barein, und laͤßt ihn baden. Schneidet 
dann Schnitzen wie beym Anisbrod, thut bie 
obere Rinde weg , legt fie auf Blättel, macht 
ein Eid von Eyerklgr und Zucer darauf, und 
läßt ed im Rohr ghtrocknen. 


265 98: 
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823. Mandelbögen. 


Man nimmt ein halbes Pfund Zucer, ftößt 
felben ım weiffen Wein, bis ſolcher oͤlicht Durch 
geweichet iſt, legt ihn ın cine meſſingene Pfan⸗ 
ne, und läßt ihn auf der Glut ſpinnen. Zieht 
alsdann einen Vierling Mandeln ab, ſtoͤßt fie 
mit Limoniſaft klein, legt die Mandeln ſammt 
klein geſchnittenen Limoniſchalen in den Zucker, 
und druͤckt den Saft hinein, bis ſich der Teig von 
der Prannefihalt, Dann ſchlaͤgt man 2 Eyer— 
flar zu Schaum ab, fhüttet es daran, Itreicht 
ed auf Oblaſen, laßt es auf den blechernen Boͤ— 
e (hön braun backen, und überjtreicht ed mit 

is. 


824. Mandelſtrizeln. 


Man zieht einen Bierlinn Mandeln ab, gießt 
Waffer daran, daß fie nicht oͤlicht werden ‚- ftößt 
fie Elein, giebt Zucker dazu, miſcht ed untereins 
der . trocknet ed wohl, und ſtellt ed auf eine 
Glut, daß es ſchoͤn weiß bleibt. Darnach laßt 
- man ed fühl werden, nimmt von einer Limoni 
die Schalen und den Saft, von einem Ey das 
Klare , und macht kleine Strigeln, legt fie auf 
Dblaten, Fehrt folche zuvor im Zucker um, und 
backt fie-nicht zu heiß ım Nohre heraus. Auch 
fann man fie durch einen Sprigftraubenmodel 
druͤcken, und Strizeln, oder Kranzeln machen. 


825. 
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825. Mandelſchmaren. 


Man zieht ein halbes Pfund Mandeln ab, 
ſtoͤßt ſie mit Limoniſaft ſchoͤn klein, thut ſie in 
eine Schuͤſſel, zwoͤlf Loth Zucker, Hein geſchnit⸗ 
tene Limoniſchalen und drey bis vier Eyer daran, 
ruͤhrt es eine halbe Stund auf eine Seite, nimmt 
ein Blech, beſtreichs ſelbes mit Wachs, wiſcht es 
mit einem Papier ab, ſchuͤttet den Teig nach ein— 
ander darauf, macht handbreite und ganz duͤn— 
ne Fleckeln daraus, beftreuet fie mit Zucker, 
badt fie fhön, und biegt fie uͤber einen Nudel: 
walger. 


826. Dufferln. 


Man nimmt zwey Eperffar klopft fie zu 
Schaum, faͤhet Zucker durch ein Sieb darein, 
ſchneidet kleine Limoniſchalen, thut ſie darunter, 
macht den Teig mit Zucker an, daß er etwas dick 
wird, legt ſolchen auf ein Brettel, beſtreuet ihn 
mit Zucker” modelt ihn mit einem Fingerhut, feßt 

die Pufferln auf ein Oblat, und dann auf ein 
Blaͤttl, und fa backt man fie ſchoͤn. 


927, Mandelfraut. 


Man fchalet Mandeln ab, ſchneidet ſolche 
langliht, faͤhet Zucker darunter , ſchuͤttet aber 
ein wenig mehr Waſſer daran , ald man fonfk 
‚zum fäutern nimmt, fehneidet von einer Kimoni 
die Schalen der Ränge nach herunter „ thut fie 
‚an den. Zuder, und laͤßt fie anziehen, 7 

“ rvqter 
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richtet man e8 auf eine Schüffel ‚wie einen Berg, 


jeßt es ins Rohr; gießt den Zucer darüber ‚-und 
läßt ed gelb werden. | 


828. Zwieback. 


Man nimmt fhönes Mehl, gute füge Milch, 
ein S:üf Schmalz, läßt ed marm werden, ſchlaͤgt 
Eyer daran , daß er wie ein Meblihmarnteig 
wird, beitreicht die Nudelreine mit Butter, ſchuͤt⸗ 
tet den Zeig darein, und thut ihn ın ein Rohr, 
daß er gerade zufammen geht, und in der Höhe 


abtrocknet, legt ihn dann heraus, fchneidet klei⸗ 


ne Schnitten, und badı fie im Schmalze. 


829, Leckerln. 
Man nımmt ein Pfund Römifchmehl, ein 


halbes Pfund Zuder, eine halbe Maß Honig, 


fhneidet von einer Limoni die Schalen ganz ges 
wuͤrfelt, giebt Zimmet und Naägerl na Geduͤn⸗ 
ken dazu, macht wie gewöhnliche Leckerln daraus, 
fegt fie auf ein Blech, und backt He im Rohre 
heraus. Sind fie fertig, fo maht man ein 
Fis vom Eyerklar und Zucker darüber , womit 
man die Leckerln bejtreicht, und laßt fie ein wer 
nig anziehen. | 


830, Pisfottenfücheln, 


- Man nimmt einen Vierling Zucker, 4 Loth 
w gertoffene Stärfe von drey frifhen Eyern 
‘899 Klare, klopft ed zu einem Schaum ab, mifcht 

En | | alles 


— 


von zerfebiedenen Mehlſpeiſen. 498 


alled tintereinander , fihneidet dann von Oblaten 
handbreite vierecigte Fleckeln, beftreicht folche 
Meſſerruͤckendick, beſaͤet fie mit feinem Koch = oder 
Streuzucker, und bact fie im Rohre heraus. 


831. Oblatkuͤcheln. 
Man zieht einen Vierling Mandeln ab, ftößt 
fie klein, nimmt einen Vierling geftoffenen Zu— 
cker, von ſechs Eyern das Klare, ſchlaͤgt ſolches 
recht ab, ruͤhrt alles wohl untereinander, be— 
ſtreicht die Oblaten mit dieſem, und backt ſie im 
Rohre heraus, 

832. Mandelbrod. 
-. Man nimmt einen Pisgottenteig, thut noch 
ein wenig fhöned Mehl daran, macht den Teig 
fo dick , wie zu den dufgegangenen Nudeln , legt 
auch ganze abgezogene Mandeln darünter, be— 
fireichf eine blecherne Reine mit Bütter,, fhüttet 
den Zeig darein, und laͤßt fülhen baden, wann 
er fertig, thuf man ihn auf ein Brettel, laßt 
ihn kalt werden, ſchneidet fhöne dünne Schni— 
al legt ſolche auf ein Blaͤttl, bringe fie in ein 

ohr, und laßt fie ſchoͤn ausbacken. 

833. Ein Amulet. 

Man nimmit nach Geduͤnken einwenig Meblyeis 
sie laulichte Milch, drey bis vier Eyer, und macht 
einen ganz dünnen Teig an. Legt fodann ein wer 
nig Schmalz in eine Pfanne gießt den Seig hin⸗ 

| va 
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ein, ſo daß er auseinander rinnt, iſt ſolcher auf 
alten Geiten braun, fo kehrt man ihn um, und 
tiſcht ihn in diner umgefebtten Schüffel auf. 


834. Ein anderes Amulet. 


Man klopft Eyer ab, thut ein wenig Milch 
daran, nimmt einen gefelchten oder gebackenen 
Fiſch, wiegt ſolchen mit ein wenig Peterfilfraut 
ganz Hein, Flopft alles untereinander ab, legt 
ein werig Schmalz in eine Pfanne, ſchuͤttet den 


Zeig hinein , und laßt ihn zufammen gehen. 
835: Eyer mit Saurampfen gefüllt. 
Man fiedet Eyer hart, fihalt fie ab, fhneis 


det fie in der Mitte entzwey, hackt die Dotter 
Hein, ſchneidet Saurampfen und Peterfil dar⸗ 


unter, nimmt ein Stuͤck Butter , röftet ein wear ' 


nig Semmelbröfeln, und fodann die gehackten 
Eyer, ſalzt und wuͤrzt ſie, gießt ein wenig Milch 
daran, fuͤllt die Eyer mit ein, beſtreicht aber zu: 
vor die Schüffel mit Butter, legt die gefünten 
Eyer darein, fihlittet ein wenig Milch daran 
und laßt ed auf der Glut beftehen: 


836. Eyer mit Kiebfen gefüllt; 
Man ſchaͤlt hart geſottene Eyer ab, ſchneidet 
ſie in der Mitte voneinander, den Dotter Aber 
klein, hackt geſottene Krebsſchwaͤnze darunter 
nimmt ſodann Krebsbutter unter das Gehaͤcke, 
roͤſtet, falzt und wuͤrzt ed, ſchuͤtet ein u 

' ilch 
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Milch daran, daß ed aber nicht zu diinne wird. 
Nach dieſem ſtreicht man die Schüffel mit Butter, 
legt die Ever darein, fchüttet ein wenig Milch 
daran, und laͤßt fie aufprageln. | | 


837. Gefüllte Mautachen. 


Man nimmt große ſpitzige Maurachen, fchnei- 
der den S angel ab, wafcht und fiedet ſelbe. Hackt 
bernac davon einige Flein , nimmt eın Stuͤck 
‚Butter, roͤſtet Semmelbroͤſeln, legt die gehadten 
Maurachen hinein, falzt und wuͤrzt fi. Dann 
fhlägt man ein’Ey daran, giebt Flein gebacktes 
Deterfilfraut darunter, rührt ed untereinander, 
und fület die Maurachen damit ein, ftelt fie in 
eine Schüffel, fo daß der Spitz aufrecht zu fies 
ben fommt, und macht eine Butterbrühe, daran. 


838. Eine Enerfpeife von gefelchten Raͤnken 
| und Dackfifchen. 


Man ſchlaͤgt Eyer ab , giegt ein wenig Milch 
daran, legt ein wenig Schmalz in ein Pfand, 
ſchuͤttet einen Löffel von darein, damit ed dünne 
runde Fleckeln werden, nimmt fodann gefeldhte 
Raͤnken oder Backfifehe, hackt ſolche klein, macht ein 
Eingerührtes, und thut ed mit ein wenig Pe- 
terſil unter die Fiſche. Beſtreicht einen Reif 
oder blecherne Schuͤſſel mit Butter, legt einen 
Eperfleck darauf, hernach Fiſchgehaͤcke, darin 
wieder einen Eyerfleck, und ſo ſchlichtet man es vier 
bis fuͤnf mal uͤbereinander, Klopft a 
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Milch ab; falzt und ſchuͤttet ſolche darüber , und 
laßt fie im Roͤhte herausbacken. 

839; Eine geſchmackvolle Everfpeife. 
Man ſchaͤle hartgeſottene Eyer, ſchneide da— 
don runde Schnitzeln, lege fie fanimt einem Stuͤ— 
del Butter in ein Kaſſerol, gebe ein wenig Mehl, 
und einen gefehnittenen Zwiebel dazu, gieffe gu= 
te Milch daran, falze iind pfeffere fie, und lafe 
fe fie auf einer Slur ein wenig anfkochen, und 
fie iſt fertig, | 

845. Eine andere Eyerſpeiſe. 
Maan fhlägt Eyer ab, thut ein wenig Mehl 
daran, und eben fo viel in ein Kafferol mit ein 
wenig Butter, ſchuͤttet die Eher datein, falzt fels 

be, macht oben Und unten eine Glüt, und badt 
‚ fie heraus, E 


* 


841. Noch eine andere Eyerſpeis. 
Man maht von einer Semmel Scnitteln 
ibie man ed zum Bahen braucht , thut die Schmols 
len heraus, beftteicht fodann eine Schuͤſſel mit 
Butter, legt die Semmel darein, und ſchlaͤgt 
: in eine jede. ausgehoͤhlte Semmel ein. Ey, falzt 
‚und pfeffert es, gießt ein wenig Mil hinein, 
. und läßt ed zufammen geben, daß es aber ja nicht 
zu hart wird; 


832. 
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= 842. Eyerkuttelfleck. 


- Man fchlägt vier oder ſechs Eyer.in einer Schüfr 
fel-ab, nimmt ein Pfaͤndl, legt fo viel Schmalz hin⸗ 
ein, daß ed den Boden üßerdeeft, fehüttet von den 
Eyern afgeit nur fo viel darein, daß es ein Fleck 
wird, und fo macht man es fort, did man Feine 
Eyer mehr bat, wicelt fie darin zufammen und 
fehneidet fie wie gefchniittene Nudeln, legt fie 
mit einem Stüdel Butter in ein Kafferol und 
macht eine fauerlihe Brühe darüber, 


943: Weichfels Fol: 
Mar nimmt acht Eyer, eine halbe Maß gu: 


te Milch, macht damit einen Eyerkaͤß wenn ef 
zufammengegangen, thut man than ihn in eis 


nen Seiher , der nicht gar zu weit ifl, daß ee 
wie ein rundes Laibel wird, laßt ſolchen eine Zeit 
lang im Seiher ſiedet gedörrte Weichfeln in 
— Wein und halb Waſſer, daß fie weich wer⸗ 

en, loͤſet ſolche von den Koͤrnern, hackt fie klein, 
giebt Limoniſchalen, Zimmet und Zucker darun⸗ 
ter, nimmt den Eyerfad, legt ſolchen auf eine 
zinnerne Schüffel ; überftreicht folhen mit dem 
Weichſelgehaͤcke, zieht Mandeln ab, fhneidet fie 
nach det Range, und befteckt ſolchen Damit recht 
gekraͤuſelt, gießt fodann die Weichſelbruͤhe ſammt 
ein wenig Wein daran, beftreut ibn noch mit 
Zuder und Zimmet, feht ihn auf eine Glut, 
und laͤßt ihn prageln, | 
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844. Mandelruͤben. 


Man treibt in einem Kaſſerol ein wenig But 
ter ab, nimmt einen Theil geftoßene Mandeln, 
und den dritten Theil Semmelbröfeln, zuckert 
fie, legt ſolche auf eine Schüffel, ſchlaͤgt drey 
Eyer daran, macht Fleine Rüben, wie die baieri- 
{chen Rüben, kehrt fie in Semmelbröfeln um, 
und badt fie im Schmalze. Nach diefem ſteckt 
fan ftatt des Krauts Peterfilfraut in die Höhe, 
richtet ſolche auf die Schüffel, gießt gezucferten 
Wein daran, und laßt fie auffochen. 


845: Semmelmus, 


Man nimmt für zwey Pfenning Semmel, 
reiht die Rinden herab, weicht folde in eine gu⸗ 
te füße Milh, nimmt ein Viertel Mandeln, 
zieht ſolche ab, und ftößt fie Flein, gießt ein mes 
nig Waffer daran, daß fie nicht oͤlig werden, 

‚ nimmt einen halben Vierling Butter rührt fol: 
ben fhön ab, thut die Semmel und Mandeln 
daran, wie in ein anderd Mus, Zucker und 
Zimmer dazu, beftreicht einen Reif und Schuͤſ⸗ 

fel mit Butter ſchuͤttet ed darein, backt ed im 
Rohre heraus, und giebt ed gezucert auf den 
Tiſch. 
846. Limonimus. 

Man nimmt ein halbes Pfund Butter, legt 
aber davon ein wenig a:ıf die Seite, druͤckt von 
fünf Limonien den Saft darein, legt dieß We: 
nige vom Butter dazu , ſetzt ed auf eine Glut, 

a und 
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und laͤßt es zergchen. Nach diefem fhüttet man 
von fuͤnfzehn Eyern die Dotter hinein, weicht von 
zwey Pfenningfemmeln die Schmollen ind Wafe 
fer, druͤckt fie wohl aus, rührt ed auf der Glut 
ab, daß es ſich fchälen laßt, rührt hernach den 
Butter wohl ab, thut ed in den andern Degel, 
rührt ed recht lang auf einer Seite, ſchlaͤgt die 
fünfzehn Eyerflar zu Schaum, und fhüttet im⸗ 
mer etwas nah und nad darein, fo lange bis ed 
Dick genug gerührt ift, dann zuckert man es, be- 
- fireuet ed mit recht dünnen Limonifchnigeln, bes 
ftreicht den Reif und Schüffel mit Butter, legt 
Dad Mus darein und backt ed ſchoͤn langſam her: 
aus, " 


847. Chocolatemus. 


Man nimmt eine Mag Milch und acht Eyer 
fchlagt folhe untereinander ab, thut es in ein 
meſſingenes Pfandl, laßt ed zujammen gehen, 
ſeihet e8 durch einen Seiher ab, nimmt einen . 
Vierling Butter , rührt folchen fhön ab, weicht 
‚für zwey Pfenning Semmel in eine Milch, reibt 
die Rinden herunter, wann ed durchgeweicht und 
ausgedrückt, legt man fie in den abgerührten 
Butter auch acht Loth Flein geftoffenen Choco— 
late, auch den Eyerfäs und Zucker dazu, ſchlaͤgt 
vier oder fünf Eyer und ein Paar Eyerdotter, 
daran , rührt ſolches ſchoͤn ab; beftreicht eine 
Reifſchuͤſſel mit Butter, legt ed darein, backt ed 
im Rohr heraus, und zuckert es. 
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848. Braͤtlmuß. 


Man hacke das übergebliebene Braͤtl Hein, 
reibe für zwey Pfenning Semmelbeöfeln dar: 
ein, gebe XReinbeeren und Zucker, fammt ein 
wenig Obers dazu, fhlage vier Eyer daran, daß 
es nicht Gar zu dick wird, beitreihe die Schüffel 
mit Butter, lege dad Mus darein, laffe es zu 
fammen gehen , beftreue ed mit Zucker, und bren⸗ 
ne ed auf. 


849. Limonimus in einer Schüffel. 


Man nimmt auf eine Tafel zwey Limonien, 
seibt ſolche ab, kocht ein dickes Kindsmus, laßt 
ed fo viel fieden, daß es zufammen geht, aber 
noch feine Rameln bat, thut hernach den abge: 
riebenen Zucker in ein Kafferol , fchlagt drey bis 
vier Eyerdotter dazu, drückt von fechd Limonien den 
Saft darein, giebt noch ein wenig Zucker dazu, daß 
dad Mus, wie ein gemöhnliches Kindemud, vom 
Löffel rinnt, läßt-ed auffochen , f[hütter ed in ei- 
ne Schüffel, oder Schanle, ſetzt ed auf ein war⸗ 
med Wafler , befaet ed dicht mit Zucker, und 
brennt ed auf. 


850. Ein Stockfiſchmus. 

Man fiedet einen ſchoͤnen Stockfiſch, wie 
fonft ‚ feihet ihn ab, nimmt ihm alle Braten, und 
ſchneidet ihn Flein, reibt dann fuͤr zwey Pfenninge 
Semmel daran , giebt für zwey Pfenninge Elein 
geſchnittenes Pererfilfraut, und ein Stuͤckel But: 
ger dazu, rührt ed gut ab, legt den Stockfiſch 

a | fammt 


er: 
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fammt dem Butter hinein, ſchlaͤgt Eper dazu, 
rührt ed nochmal ab, beftreicht die Reiffchüf- 
fel mit Butter, ſchuͤttet es darein, und badt es 
im Rohre beraus, j 


851. Ein Nierenmus. 


Man nimmt eine Falberne Nieren und ein 
wenig Falted Brätl, hackt es Flein, reibt von ei— 
ner Kreuzerfemmel die Rinde daran , und weicht 
fie in Milch, nach diefem drückt man fie aus, 
vermifcht fie mit der Nieren, falzt ed ein wenig, 
ſchlaͤgt Eyer daran, fo viel man will, beftreicht 
aber zuvor die Reiffchüffel oder das Kafferol mit 
Butter, fehüttet ed darein, backt es fhön braun 
heraus, und laßt ed audfühlen. Schneidet dann 
Fingerdicke Schnigeln daraus , und fehüttet eis 
ne braune oder auch eine andere Suppe daran, 


852. Dürres Weichſelmus. 


Man nimmt vier Haͤnde voll duͤrre Weich⸗ 
ſeln, waͤſcht und ſalzt ſolche, laͤßt fie im Waſſer 
ſieden, bis ſie weich ſind, daß die Kern leicht 
heraus gehen, hackt ſelbe klein, nimmt fuͤr zwey 
Pfennige Semmel, weicht fie in die Weichſel⸗ 
bruͤhe, hackt fie unter die Weichſeln, ftößt einen 
Vierling abgezogene Mandeln Elein, ( flatt des 
Waſſers, daß fie nicht Sligt werden, nimmt man 
eine Weichfelbrühe) rührt einen Vierling But— 
ter (hön ab, legt die Weichſeln und Semmel, 
dann die geftoffenen Mandeln fammt Flein gefchnits 
313 tenen 


v 
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tenen Limoniſchnitzeln, geftoffenem Zucker und 
Zimmer dazu, fhlägt vier Eyer daran, rührt 
alled wohl untereinander , beftreicht eine Reif: 
fhüffel mit Butter , madht einen Zeig herum, 
dag nichts ausrinnt, legt es darein, und badt 
ed im Rohre heraus. 


853. Spinatmus. 


Man nimmt frifhen Spinat , faubert fol: 
hen, ftößt ihr in einem Mörfer und druͤckt den 
Saft dur ein Tub, nimmt fodann ſechs Eyer, 

und ein Seidel Mil in den Saft, ſchlaͤgt ed recht 
untereinander ab, nimmt ein meifingenes Pfandf, 
fept ed über das Feuer, und läßt ed zufammen 
gehen , wie einen Eyerfäd, legt ed in einen Sei⸗ 
ber, und läßt ed abfeihen. Hernach zieht man 
einen halben Vierling Mandeln ab, ftößt fie 
Hein, nimmt Eyerflar dazu, weicht für zwey Pfen: 
ninge Semmel. in Milch, druͤckt fie aus, legt 
fie fammt den Mandeln und dem Eyerkaͤs in ei: 
ne Schüffel, zuctert ed, ſchlaͤgt Eyer eined nad 
dem andern daran, rührt ed recht untereinander 
ab, beftreicht eine Reifſchuͤſſel mit Butter , legt 
dad Abgerührte darein, und badt es im Rohre 
heraus. 


854. Sefchäumtes Kittenmus, 


Man nimmt fünf oder fechd Kitten ſchaͤlt 
folhe ab, fhneidet fie in Spalten, und das 
Steinige heraus, fiedet fie im Waſſer oder fehlech- 

ten 
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ten Wein, läßt fie recht weich werden, dag man . 
fie durch eın haͤrenes Sieb , oder Seiher treiben 
Fon, legt hernach die durchgetriebenen Kitten 
in eine Schüffel, zuckett fie, und thut Limoni— 
fhnigeln dazu , diei man fo lang umrührt, bis 
fie weiß werden, Nach diefem nimmt man don 
neun Eyern das Klare, ſchlaͤgt es mit einen 
Span zu Schnee ab, rührt ed nah und nad 
darein, beftreicht eine blecherne Schüffel mit: 
Butter, richtet dad Abgeruͤhrte darauf, wie eis 
nen Berg, badt ed im Rohre heraus. Es braucht 
feine Viertelſtunde; fo bald ed nur gelblicht iſt, 
bringt man ed gefchwind auf den Tiſch, fonft 
wird eine Haut darauf. Man kann auch 'flatt 
der Kitten Aepfel oder Hagenpußen nehmen. 


855. Aepfelmus. - 


Man nimmt fhöne Aepfeln , fehneidet die 
Putzen heraus, und bratet folhe im Rohre. , 
Nachdieſem ſchaͤlt man fie und laßt fie Falt wers 
den ; nun nimmt man einen halben Wierling 
‚Mandeln, zieht folhe ab, und ftoßt fie Flein, 
teibt für zmey Pfennig Semmel dazu, nimmt ein 
Stuͤck Butter, treibt folhen ſchoͤn ab, legt das 
Hepfelmarf und die Mandeln darein, auch klein 
gefchnittene Limonifchalen und Zucker Dazu, 
fhlägt Eyer darein, dag der Teig vom Löffel 
rinnt, beſtreicht eine Reifſchuͤſſel mit Butter, legt 
dad Mus hinein, bact ſolches fhön gelb, und 
und beftreuet ed mit Zucker. | 


Ji 4 86. 
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Man nimmt einen Vierling Krebfe, fiedet 
folche ab, Idfet die Schwänzeln und Scheren 
aus, ſtoßt die Schalen Flein, thut ein Stuͤck 
Butter darein, treibt ihn ab , legt ſolches in eis 
nen Tegel, läßt ed duffieden, und fchürtet zus 
legt einwenig Waſſer daran, feihet ed dann durch 
ein Tuͤchel, und laßt ed beftehen, hackt die Krebs⸗ 
ſchwaͤnze flein, weicht fuͤr zwey Pfennige Sem⸗ 
mel in Milch, nimmt einen halben Vierling 
Mandeln, ſtoßt ſie klein, macht von vier Cyern 
ein Eingeruͤhrtes, ſchoͤn feft, nimmt fodann ein. 
Stuͤck von dem Krebsbutter ruͤhrt es mit dem 
——* ſchoͤn ab, druͤckt die eingeweichte 
Semmel aus, ruͤhrt ſie auch ſammt den Man— 
deln und gehackten Krebsſchwaͤnzeln dazu, ſchlaͤgt 
vier oder fünf Eyer und 2 Eyerdotter daran, be— 
ftreicht die Reiffchäffel mit Krebsbutter, fehütter 
dad Mus hinein, backt ed im Rohre heraus, 
und zuckert es. | 


857, Ein aufgelaufenes Kindsmus. 


Man kocht ein recht dicfed Kindsmus von gu⸗ 
tee Milch und fhönem Mehl, laßt ed Falt mer: 
den, treibt einen halben Wierling Butter ab, 
legt dad Mus darein, ſchlaͤgt vier oder fünf Eper, 
nach Gedünfen, dazu , beitreuet es mit Zucker 
und Zimmet, auch fann man eine Limoni mit 

uder abreiben, und folde darunter thun, bez 

reiht einen Reif und Schüffel mit Butter , leg 

" — das 
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dad Mus hinein, backt folhes im Rohre heraus, 
und zuckert 28. | 


858. Aufgelaufenes Reismus. 


Man nimmt wenigftend einen Vierling ſchoͤn 
Hefäuberten Neid, ftoßt ihn in einem Mörfer, 
daß die Kerner ein wenig auffpringen , legt ihn 
fodann in ein Kafferol, gießt füße Milch daran, 
und kocht ihn, daß er weich, aber recht Dick wird, 
ſtellt ihn von der Glut und läßt ihn Falt werden, 
Ruͤhrt fodann einen halben Vierling Butter recht 
ab, legt den Reis darein, und rührt ihn wieder 
rum recht ab, ſchlaͤgt drey bis vier Eyer und 
zwey Dotter daran, daß ed aber nicht zu dünne 
wird, auch Zuder und Zimmet dazu, beftreicht 
eine Reiffchüffel mit Butter, macht um den Reif 
einen Zeig von ſchwarzem Mehl, daß nichts her⸗ 
ausrinnen kann, und backt es im Rohre heraus. 


859. Ein gemöhnliches Kittenmus, 


| Man fchneidet drey oder vier Kitten in Spal⸗ 
ten, ſchaͤlt ſolche ab, und fihneidet dad Steinis 
ge heraus, läßt fie in einem Waſſor oder ſchlech⸗ 
ten Wein fieden „ Bid fie weich werden, treibt 
fodann dad Geſottene duch ein Haarſieb, nimme 
von einer Limoni Die Schalen, ein wenig Zus 
der, zwey Eyer und Eyerklar, dieſes alles ruͤhrt 
man durcheinander ab, bis es ſchoͤn weiß wird, 
beftreicht fodann eine blecherne Schuͤſſel mu Buta 
ter, legt dad Abgerührte Mus darein , richtet 
— | Ji5 oben 
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oben und unten Glut, läßt ed zufammen geben; 
und beftreut ed oben mit ZJuder. — 


g860. Schwarzes Brodmus. 


Man nimmt einen Vierling ſchwarze Brod⸗ 
rinde, weicht ſolche uͤber Nacht in einem rothen 
Mein ein, ſtoͤßt einen Vierling abgezogene Mans 
deln mit Eyerklar Fein, daß fie nicht oͤligt wer 
den, treibt einen Vierling Butter ſchoͤn pflaus 
mig ab, drücdt dad Brod rest aus, thut ed 
fammt den Mandeln: in den Butter, zuckert folz 
ches, ſchlaͤgt auch Eyer, ein halbes Loth geftof: 
fenen Zimmet und Nagerln dazu, daß es wie 
ein aufgelaufenes-Mus wird, beftreicht eine Reif⸗ 
ſchuͤſſel mit Butter , rührt ed eine Wiertelftunde, 
und fegt dann folches hinein, backt ed im Rohre 
heraus, umd zuckert es. r 


861. Kaffeegrem. en 


Man Focht aus einem halben Wierling ge: 
brannten Kaffee ein Seidel, wie gewöhnlichen 
Kaffee , läßt ihn figen, daß er helle wird, nimmf 
ein Seidel füßen Ram , fehlägt acht Eyerdotter 
daran, gießt den Kaffee darunter, zudert ihn, 
ſchuͤttet ihn dann auf eine Schale, und läßt ihn 
auf einem warmen Waffer zufammengehen. Mit 
der Chofolategrem verfahrt man eben fo, und 
heyde kann man entweder warm, aufgebrannt, 
oder Falt geben, | 


I 


862. 
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862. Pomeranjengrem. 


Man reibe Pomeranzen an Zucder ab, fhlage 
‚ein Seidel Ram und neun Eyerdotter unter ein- 
ander ab, gebe fie unter die Pomeranzen in eine 
zinnerne Schüffel oder Schaale, fee es auf fie 
dendes Waffer, laſſe eö zufammen gehen, und 
brenne ed mit Zucker auf. 




















—— — — — — — — —— — —— 


Eilfter Abſchnitt. 





Von unterſchiedlichen Torten und dazu 
gehoͤrigen Sachen. 





863. Schwarze Brodtorte. 


Hiezu nehme man ein halbes Pfund ſuͤſſe ab⸗ 
gezogene Mandeln, ein halbes Pfund fein ge— 
ſtoſſenen durchgefaͤhten Zucker, eilf ganze Eyer⸗ 
dotter, einen nach dem andern wohl verruͤhrt / 
dann zwoͤlf Loth gefaͤhte ſchwarze Brodbroͤſeln, 
von einer Pomeranze die Schalen recht klein ger 
wiegt, und auch den Saft davon darein gedrückt, 
ein halbes Loth geftoffene Gewuͤrznaͤgerln, ein 
halbes Loth fein geftoffenen Zimmet, all dieſes 
miſche man wohl untereinander, feuchte es mit 
Wein recht gut an, und wenn die Mandeln und der 
Zucker ſchoͤn dick geruͤhrt ſind, ſo gebe man das 
angefeuchtete Brod, und was darinnen iſt, Paz ; 
will 
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will man die Torte recht ſchwarz baben, fo Fann 
man auch zwey Zelteln Chofolade unter dad Brod 
nehmen. Alsdann arbeite man alles gut unter⸗ 
einander, und vermache das Blech und den Reif 
mit grobem Zeig, ſchuͤtte es darein, und backe 
ed schen braun. Iſt die Forte aus ebacken, fo 
beſtreue ſie mit rothem und weiſſem Eis, ſtreue 
klein geſchnittene Piſtazien darauf, und laſſe es 
ein wenig trocknen. — 


864. Kleine Brodtorte. 


Nehme ein Pfund ſuͤſſe Mandeln bruͤhe fie 
ab, und ſtoſſe ſie nicht gar zu fein, befeuchte ſie 
unter dem Stoffen mit etwas Waffer, weiters 
gebe ein Pfund Zucker, und ſechszehn friſche 
Eyer varunter, die Syer werden eine Stunde 
mit den Mandeln in einer tiefen irdenen Schüf: 
fel abgetrieben, aber immer auf. eine Seite zu, 
nicht bald hinum bafd herum, dann thue man 
ben Zucker, zwey Loth Zimmet, zwey Loth Car⸗ 
damomen, gedoͤrrte ſchwarze Brodrinde alles 
recht klein geſtoſſen dazu, miſche fo viel unter den 
Zeig, bis er fo dick wird, daß, wenn man mit 
einem Löffel etwas davon heraus nimmt , der - 
Zeig noch davon abläuft, mit dem Brod darf es 
aber nicht lange mehr gerührt werden, dann lafe | 
ſe man es eine halbe Stunde fang ftehen. In⸗ 
beffen fhmiere man fleine Zortenmöbel mit But: 
ter aus, mache fie faft mit dem Zeige von, feße 
fie auf ein Blech, und backe fie aud dem Back⸗ 
ofen, oder in der Zortenpfanne. 

865, 
\ ‚ 
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865. Bisfotentorte, 


Nehme zwanzig Loth von dem feinſten ges 
fahten Zucker, rühre ihn mit ſechs ganzen Eyern 
und ſechs Fyerdottern eine halbe Stunde auf 
einer Seite recht fiarf ab, dann reibe von ei— 
ner Zitrone die Schalen recht fein, ruͤhre dieke 
auch darein, endlich nehme vierzehn Loth Stark: 
mehl ın einen Seiher, und rüttle es unter fia- 
tem Umrübren darımter, füne ed fodann gleich 
in einen mit Butter ausgeftrihenen Zortenmodel, 
und laͤſſe ed ja nicht ftehen, fondern bade fie 
gleich fhön aus dem Ofen. 


NB. Bon dem nämlihen Zeige kann man 
auch kleine Paftetenmödel fuͤllen, auf Torten- 
blech fielen, und baden, 


866. Linzertorte. 


Man zieht ein halbes Pfund Mandeln (him 
ab, ftößt fie klein, thut Eyerflar daran, daß fie 
nicht öligt werden, ftößt dann einen halben Vier- 
fing Zucer Elein, nimmt ein halbes Pfund ſchoͤnes 
Mehl, bröfelt einen halben Vierling Butter wohl 
ad, legt die Mandeln darein, fehüttet ein Kelchglaͤ⸗ 
fet weifen Wein daran, und fehlägt drey oder vier 
Eyerdotrer Dazu, daß man den Teig zuſammen ma⸗ 
henfann, walgt darnach von dem Zeig ein Blattel 
Fingerdick aus, legt ed auf ein Tortenblech, macht 
eine Fülle von Zimeben, Weinbeern, oder Weiche 
fein, vom andern. Zeig. aber ein Gitter Darüber, 

I beſtreicht 
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beftreicht ed mit Eyerdottern, badt ed nicht gu 
heiß, zudert ed, und legt eingemachte Sachen 
darauf. 


867. Eine andere Linzerforte. 


Man nimmt einen Vierling ſchoͤnes Schmalz, 
treibt folches recht fhön ab, auch ein Ey, vier 
Dotter , einen Vierling Zucker, einen Vierling 
abgezogene Mandeln, ſtoßt fie Flein , ruͤhrt ſol⸗ 
ches eine halbe Stunde unter einander recht fein 
ab, nimmt dazu ein halbes Seidel Mehl, und 
macht einen Teig an. Wenn man ihn auf das 
Blech bringt, ſtreicht man ſolchen auseinander, legt 
was Eingemachtes darauf, nimmt den andern hal⸗ 
ben Teig, und macht ein Gitter daruͤber, aus ei⸗ 
nem groben Teig aber macht man einen Reif um 
die Schüffel, und backt es fhön heraus, 


868. Confekttorte. 


Man nimmt ein halbes Pfund Mandeln, 
zieht ſolche ab, einen Vierling davon floßt man 
mit £imonifaft ab, die andern fehneidet man laͤng⸗ 
licht, ftoßt einen halben Vierling Zucker, miſcht 
folhen unter die geftoflenen Mandeln, ſchlaͤgt 
ſechs Ever darein, fhneidet Limonifchalen. darun⸗ 
ter, rührt fie recht ab, legt die gefchnittenen Mans 
deln darein, beftreiht den Reif mit Butter , thut 
eine Lage folhen Zeig hinein , macht eine Soß 
von einer Klittenlatwerge oder ungezuckerten Pos 
meranzenfchalen,, Flein gefepnittenen .— 

| en, 
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len und Weinbeeren uͤber den Teig, legt einen 
andern darauf backt es nicht zu heiß heraus, 
und macht ein Eis darüber. 


869. Pomeranzentorte. 


Man zieht ein halbes Pfund Mandeln ab, 
ftoßt fie fammt dem Mark von zwey Pomeranz 
jenflein, nimmt die Schalen, fiedet fie ım Waſ— 
fer ab, daß fie nicht hautig werden, fehneidet fie 
flein unter die Mandeln nimmt ein halbes Pfund 
Zuder, acht Syerdotter und vier Eyerflar, ſchlaͤgt 
einen-Schaum ab, druͤckt Limoniſaft darein, daß 
ed ein wenig fauerlich wird, beftreicht das Blech 
und den Reif mit Butter ſchuͤttet den Zeig dar— 
ein, und badt ihn ſchoͤn langſam heraus, 


870. Harteenertorte. 


Man zieht ein halbes Pfund Mandeln (hön 
eb, ftoßt fie Flein, gießt Kimonifaft daran, daß 
fie nicht Ölicht werden , nimmt fodann acht Loth 
fein gefloffenen Zucker , vier Loth friſchen But: 
ter, ſiedet ſechs Eyer hart, und thut die Dotter 
und Limonifhalen darunter, ſtoͤßt ales in einem 
Mörfer, überzieht ein Blatt! mit Oblaten, ſtreicht 
das Geftoffene Fingerdick Darauf, macht einen Reif 
berum , daß nichts abrinnt. Nach diefem backt 
man fie ſchoͤn heraus, und zuckert fie, 


J * 
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871. Gegoſſene Piskotten. 


Man nimmt zehn Loth fein geſtoſſenen Zu⸗ 
der, ſchlaͤgt 4 Eyer ab, [hättet den Zucker dar 
ein, und rührt es wenigftend eine halbe Stun: 
de ab, nimmt hernach einen Vietling falzburget 
Mehl, thut ed bid auf ein Paar Köffel voll dar- 
unter, daß der Zeig wicht gar zu Dick wird, 
nimmt einen Straubenlöffel, legt den Zeig hin: 
ein, und macht auf einem Papiere die Pisfotten 
nach einander , beftreuet fie mit Zucker, und 
fhüttet den Zucker wieder herab, legt fie auf ein 
Blattl, und backt fie nicht zu heiß heraus. 


872. Bisfotentsite auf eine andere Ark. 


Man fhlägt von ſechs Eyern dad Klare ab, 
nimmt die Hälfte von den Dottern, ſechs Loth 
Zucer, vier Loth Mehl, und fehlägt es ein me: 
nig untereinander ab, macht den Model warm, 

beftreiht ihn dann mir Butter, und backt fie wie 
andere Forten, 
873. Mandeltorten. 

Man ſtoͤßt drey Vierling abgezogene Mate 
dein in einem Moͤrſer mit Limönifaft ab, thut 
ed alddann in einen glafirten Hafen; giebt 15 
heugelegte Eyerdotter, von einer Limoni bie 
Schalen dazu, fchlägt das Eyerklar zu Schaum; 
und rühtt ed nach und nach datein, fo daß dei 
Zeig eine gute Stunde gerührt werden — 

e⸗ 


— 
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beſtreicht dann einen Tortenmodel mit Butter 
und feinen Semmelbröfeln, fhüttet den Zeig 
darein, und backt ihn fehön langfem im Rohre 
heraus, 


.. 874. Pohlniſche Torte. 
Man ruͤhrt ein halbes Pfund Butter eine 

halbe Stunde fang , daß er fhön glatt wird, 
wiegt ein halbes Pfund abgezogene Mandeln mit 
einem Schneidmeffer Flein, nimmt dann 12 Loth 
Zucer, ein Quintl geftoffene Naͤgerln und Zim= 
met, Fein gefchnittene Limonifchalen, wie auch 
don einer altgebacfenen Semmel die Bröfeln da⸗ 
zu, ſchlaͤgt vier Eyer und 2 Dotter daran, macht 
den Zeig an, fhüttet ihn in den Model, und 
backt ihn ſchoͤn heraus. Auch maht man ges 
woͤhnlich, wenn die Torten ausgefühlet, ein Eis 


darauf. | 
875: Gefüllte Brodtorte. 

Mehme ein halbes Pfund abgezogene Man 

dein ‚ ftoffe fie recht Flein, gebe ein halbes Pfund 
fein gefahten Zucker darunter, zwoͤlf ganze Eyer, 
und zwoͤlf Eyerdotter, ruͤhre es eine Stunde flei— 
fig, dann ruͤhre einen halben Vierling kleinge⸗ 
ſchnittene Zitronenſchalen, geſtoͤſſenen Zimmet‘. 
und Naͤgerln/ zwölf Loth fein geſtoſſene ſchwar⸗ 
ze Brodbroͤſeln darunter/ feuchte es ein wenig 
mit Wein an, ruͤhre ed nur ein wenig mehr un? 
tereinander, ſchmiere den Reif gut. mit Butter 
fhütte den Zeig — gr laſſe ihn ſchoͤn —— 


* 
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871. Gegoſſene Piskotten. 


Man nimmt zehn Loth fein geſtoſſenen Zus 
der, fchlägt 4 Ever ab, [hüttet den Zucker dar! 
ein, und rührt es wenigftend eine halbe Stun: 
de ab, nimmt hernad einen Vietling falzburger 
Mehl, thut ed bis auf ein Paar Löffel voll dar- 
unter, daß ber Zeig wicht gar zu Dick wird, 
nimmt einen Straubenlöffel, legt den Zeig hin: 
ein, und macht auf einem Papiere die Piskotten 
nach einander , beftreuet fie mit Zucker, und 
fchüttet den Zucker wieder herab, legt fie auf ein 
Blattl, und badt fie nicht zu heiß heraus. 


872. Biskotentorte auf eine andere Ark. 


Man ſchlaͤgt von ſechs Eyern dad Klare ab, 
nimmt die Hälfte von den Dottern, ſechs Loth 
Zucer, vier Loth Mehl, und fehlägt ed ein mes 
ig untereinander ab, macht den Model warm, 

beftreicht ihn dann mit Butter, und backt fie wie 
andere Forten, 
873. Manpeltörten: 

Man ftößt drey Wierling abgezogene Mate 
deln in einem Mörfer mit Limoniſaft ab, thut 
ed alsdann in einen glafirten Hafen ; giebt 15 
neugelegte Eyerdotter, von einer Limoni bie 
Schalen dazu, fhlägt das Eyerflar zu Schaum; 
und ruͤhrt ed nach und nach datein, fo dag ber 
Teig eine gute Stunde geruͤhtt werden muß, 

es 
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beftreiht dann einen Tortenmodel mit Butter 
und feinen Semmelbröfeln, ſchuͤttet den Teig 
darein, und backt ihn fehön langfem im Rohre 


heraus, 
874 Pohlniſche Torte. 

Man ruͤhrt ein halbes Pfund Butter eine 

halbe Stunde fang , daß er ſchoͤn glatt wird, 
wiegt ein halbes Pfund abgezogene Mandeln mit 
einem Schneidmeffer Flein, nimmt dann 12 Loth 
Zucker, ein Quintl geftoffene Naͤgerln und Zim= 
met, klein gefchnittene Limonifchalen, wie auch 
don einer altgebactenen Semmel die Bröfeln da⸗ 
zu, fchlagt vier Eyer und 2 Dotter daran, macht 
den Zeig an, fehüittet ihn in den Model, und 
backt ihn fhön heraus. Auch macht man ges 
woͤhnlich, wenn die Torten ausgekühlet, ein Eid 


darauf. | 
875: Gefüllte Brodtorte. 

Mehme ein halbes Pfund abgezogene Man: 

dein ſtoſſe fie. recht Flein, gebe ein halbes Pfund 
fein gefaͤhten Zucker darunter , zwölf ganze Eyer, 
und zwölf Eyerdotter, rühte es eine Stunde fleis 
fig, dann ruͤhre einen halben Vierling kleinge⸗ 
ſchnittene Zitronenſchalen, geſtoͤſſenen Zimmet 
und Naͤgerln/ zwölf Loth fein geſtoſſene ſchwar⸗ 
ze Brodbroͤſeln darunter, feuchte es ein wenig 
mit Wein an, ruͤhre ed nur ein wenig mehr un? 
tereinander „.fchmiere den Reif gut. mit Butterz 
fhütte den Zeig — 1 laſſe ihn ſchoͤn * 
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fam baden. Wenn die Torte ganz ausgebacken 
ift , fchneide die obere Rinde recht fein herun— 
ter , und belege die Torte mit eingemachten 
Weichfeln. 


\ 876. Bisfotenteig. ’ 


Nehme zwölf recht frifche Cyerdotter, und 
ein halbes Pfund fein gefähten Zucker, miſche al- 
led untereinander, immer auff eine Seite getrieben, 
drey Wiertelftunden lang ab , dann fchlage das 
MWeiffe von den Eyern zu ftarfem Schnee, gebe 
eine adgeriebene Zitronerifhale dazu, und mi: 
fhe dur ein Sieb ein halbes Pfund Stärf: 
mehl unter ftätem Umruͤhten darunter, dann ar- 
beite den Zeig noch drey Viertelſtund und gebe 
ihn in den mit Butter ausgefchmierten Torten: 
model , backe fie [hin heraus, und verziere fie 
nach Belieben. 


877. Geſchwinde Torten. 


Hiezu muß man ein halbes Pfund Butter, 
ein halbes Pfund Reismehl, ein halbes Pfund 
Zuder , und einen Eydotter nehmen , treibe al- 
led wohl untereinander ; alddann knete den Teig 
auf einem Nudelbrett mit feinem Mehl aus, 
mache zwey Böden, lege die untere. Platte auf - 
Das Tortenblech, ftreiche Eingefottened darauf, 
und lege die.obere Platte, welche ſchoͤn ausge: 
ſchnitten wird , darauf , beftreiche ed mit Eyer⸗ 
dotter, und bade fie in der Zortenpfanne ſchoͤn 
heraus. | 

878. 
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| 878. Kaifertorte, 

Nehme ein Pfund. fein gefteffenen Zucker, 
eben fo viel feirt geftoffene abgegogene Mandeln, 
nachdem ſtoſſe unter ein Pfund Butter dreyßig 
bartgefottene Eyerdotter, dann nehme den Zus 
der, die Mandeln, die Eperdotter mit Butter, 
pon einer Zitronen die Schaie recht klein geſchnit⸗ 
ten, und zwey Hande vol Mehl; rühre es eine 
gute halbe Stunde fleifig ab ; gebe geftoffenen 
Zimmer dazu, und verfaßre daͤmit, wie bey an⸗ 
dern Torten; ee 

879. Torte auf englifch. 

Hiezu wird ein Pfund ſchoͤnes Mehl, ein 
Pfund geriebener Zucker, acht ganze Eyer, und 
fieben Eperdotter genommen, Diefe Eyer ſchla⸗ 
ge man eine halbe Stunde zuvor recht ab, hiers 
auf thue den Zucker, dann dad Mehl unter bes 
ſtaͤndigem Umrüpren dazu ; fhütte etwas Roſen⸗ 
waſſer, zwey Löffel von Reismehl und ein mes 
nig Fenchel darein, beftreiche den Model mit 
Butter und gebe den Teig; doch nicht zu vol, 
barein, feße ihn in den Dfen , und backe ihn 
ſchoͤn lichtbraun. Win man Fleine Torten und 
mehrere machen, fo fülle man Fleine wohl mit 
Butter beftrihene Mädel, nur uͤber bie Halfte, 
und bade fie fchön heraus, 


st 2 | 880, 
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880. Zitronattorte. 


. Schneide ein halbes Pfund Zitrenat fein 
und laͤnglicht, thue folhed auf eine zinnerne 
Schüffel , giefle ein wenig Wein darauf , und 
laffe ed auf einer Koblpfanne kochen, dazu thue 
fein geſchnittene Zitronenfchalen , fein laͤnglicht 
gefchnittne abgezogene Mandeln , und laffe ed 
wieder falt werden, Nehme einen Butter = oder 
muͤrben Zeig, made eine Torte davon, und fül 
le den vermifchten Zitronat darein, mache einen 
gegitterten oder ganzen Deckel darauf , beftreiche 
die Torte mit Eyerdotter, und bade fie. 


88r. Kleine Chofoladtorten. 


Gebe in ein Kafferof einen Löffel von Mehl, 
ſechs Syerdotter, etwas Zucker, zwey Chokolad— 
taͤferln klein gerieben, ein wenig recht klein ge: 
ſchnittene Zitrenenfchafen , geftoffenen Zimmer, 
ruͤhre dieſes alles mit gutem Obers recht fein auf 
dem Kohlfeuer ab, daß ed wie ein Crem wird, 
ſchlage ſodann das Eyerflar von den ſechs Eyern 
zu ſtarkem Schnee, und arbeite es mit hinein. 
Seht belege die Fleinen Moͤdel mit Butterteig, 
füe fie mit dem Abgetriebenen halb vr, und 
mache von dem Butterteig ein feines Gitter 
dariiber, beftreue fie mit Zucker, und laſſe fie 
ſchoͤn ausbacken. — 

882. Karmelitertorten. 

Schlage in ein Haͤferl ſechs ganze Eyer und 
ſechs Eyerdotter, ruͤhre ſie eine Viertelſtunde 

5 | 273 wohl 
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wohl ab. Dann rühre ein halbes Pfund gefäßten 
Zucker darein, und fo rühre eine Stunde fort; 
ſchneide ein Wiertelpfund abgezogene Manpeln , 
die Hälfte davon thue in dad Haͤferl, nehme ſechs 
Loth Mundmehl , ‚gebe es auch nach und nach 
darein, nebft Flein gefchnittenen Zitronenfchalen, 
arbeite alled recht fleißig. ab, fehmiere den Reif. 
und dad Blättel mit Butter, thue den Zeig dar⸗ 
auf, die übrigen Mandeln freue Rarüber, und. 
fo backe fie ſchoͤn heraus, — 


883. Schwarze Mandeltorten. 


Man ſtoſſe ein halbes Pfund ſuͤſſe unabgezo⸗ 
gene Mandeln recht fein, nachdem. fie. mit einem 
Zud rein gemacht worden, ruͤhre fie. mit einem 
halben Pfund Zucker und zwoͤlf Stuͤck Eyer ei⸗ 
ne halbe Stunde immer nach einer Seite, ſo 
ſtark es moöͤglich. Vor dem Einfuͤllen gebe ein 
halbes Loth geſtoſſene Naͤgerln, eben ſo viel Zim⸗ 
met, nebſt vier Loth kleingeſchnittenen Zitronen⸗ 
ſchalen, und vier Loth Zitronat dazu, ruͤhre al⸗ 
les dieſes langſam darunter, fuͤlle es in einen 


mit Butter beſtrichenen Model und laſſe ch bar 
cken. 


2 6 


884. Allgemeine Torte. | 
Brühe ein halbes Pfund ausgefuchte ſchoͤne 
Mandeln im fiedenden Waſſer ab, und.lege fie 
fodann in frifches Waffer, dann. fehneide fie fo 
dünne , wie möglich, der Länge nah.  Alddann 
ſchlage fieben Eyer in 2 Schuͤſſel ſo lange Fer 
3 k 


— 
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bis fie zu Schaum werden, dann thue ein hal⸗ 
bed Pfund fein gefiebten Zucker darunter, und 
zühre es eine halbe Stunde recht ftarf ab. Jetzt 
nehme eine abgeriebene — ein Bier⸗ 
telpfund vom feinſten Mehl, und zwey Drittel 
von den geſchnittenen Mandeln dazu, mache es 
z langſam durcheinander. Beſtreiche einen 
ortenmodel mit Butter, beſtreue ihn mit feinen 
Semmelbroͤſeln, und fuͤlle den Tortenteig dar⸗ 
ein, ſtreue die noch uͤbrigen Mandeln darauf her⸗ 
um, und laſſe die Torte ganz langſam baden. 


885. Gefottene Torte, 


Nehme ein halbes Pfund abgezogene Man⸗ 
deln, ein Viertelpfund davon fehneide mit dem 
Schneidmeffer , und ein Viertelpfund ftoffe mit« 
telmäßig mit Zitronenfaft angefeuchtet. Gieb 
in ein meffingenes Becken ſechs Loth geftoffenen 
Zucker, gieffe ein Seidel Waſſer darauf , laſſe 
ihn dick fieden, bis ee ſchwer vom Löffel fait, 
nachdem gieb die gefchnittenen Mandeln darein, 
und nimm ed vom Teuer, laffe es falt werden: 
alddann gebe man zwey Eyerdotter, und von ei: 
ner Zitrone die Schalen Flein gemieget daran, 
von einer halben Zitrone den Saft, für drey 
Kreuzer gefchnittenen Zitronat, geftoffene Naͤ⸗ 
gerln und Zimmer dazu, rühre alles wohl durch⸗ 
einander , ftreihe ed auf das Bergblattl , gieb 
eingefottene Ribifeln darauf , laffe ed in der Tor⸗ 
tenpfanne ein wenig trocknen, hernach nimm das 
andere Biertelpfund geftoffene Mandeln, von eis 

— ner 
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ner halben Zitrone den Saft, wieder geſchnit⸗ 
tene Zitronenfchalen , Zimmet und Zitronat, 
fehlage von zwey Eyern dad Weiffe zu Schnee, 
ſtoſſe alles durcheinander , fprige es zierlich auf 
Das Abgetrocknete, und backe ed fhön und lang⸗ 
fam , wenn ed gebaden ift, made weiffed und 
rothes Eid darauf, belege ed mit gefchnittenen 
Piftazien , und laſſe fie trocknen. | 


886. Erdaͤpfeltorte. 


Die Erdäpfel werden gefotten. Dann läßt 
man fie in einem Seiher ablaufen. Menn fie 
nun geſchaͤlet find, fo reibe fie auf einem Reib- 
eifen, nehme zu einem halben Pfund abgeriebes 
nen Srdapfeln ein halbes Pfund Zuder, ſchlage 
acht Eyer ın eine Schüffel, und rühre fie wohl 
ab, hernach fäe zuerft den Zucker und dann die 
geriebenen Erdäpfel hinein, rühre alles eine hal⸗ 
be Stunde lang auf eine Seite recht ftarf ab, 
beftreiche einen Zortenmodel mit Butter, und bes 
freue ihn mit fehr feinen Semmeldröfeln. Bes 
vor man den Zeig einfüllet, gebe man abgerie- 
bene Zitronenfhalen dazu , dad Marf von der 
Zitrone ohne dad MWeiffe fchneide man gewuͤr⸗ 
- felt, und mifche ed auch noch dazu. Sobald nun 
die Forte eingefünet ift , flede man fie in dem 
Ofen, und lafje fie baden. 


887. Harte Zucfertorte. 
Walge zehn Loth frifhen Butter mit einem 
halben Pfund Mepl, erg einem halben Ge | 
a us 
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Zuder ab, fprudle vier Eyerklar recht ſtark, 
und gieb ed. Darunter, reibe von einer Zitrone 
auf dem Riebeifen die Schalen ab, und gieb et 
fammt dem Saft dazu, walge es, daß der Feig 
an dem Walger bangen bleibt , mwalge ibn gar 
aus, fhmiere ein Blech mit Butter , belege, € 
mit dem Zeig, doch muß vom Zeig etwas zu: 
ruͤckbehalten werden, um flatt dem Deckel eın 
Bitter davon machen zu Finnen, fülle gutes Fin: 

emachted von Fruͤchten darein, mache von dem 
übrigen Zeig Staͤngeln, und flechte fie untereins 
ander , wie ein Gitter über das Eingemachte, 
und fo backe fie bey gelinder Dike. 


| 888. Ehofoladetorte. 

Man macht fie, wie eine Bidquittorte, nur 
aß man zu diefer, wenn fie von-einem halben 
Drum Zucker gemacht wird, zwölf bis vierzehn 
Lord Stärkmehl, nimmt. Zur Chofoladetorte 
aber braucht man nur acht Loth Starfmehl, und 
vier Loth geriebene und durchgefahte Chofolade, 
NB. Hiebey ift zu bemerfen, daß man vor 
dem Einfuͤllen der gi den Chokolade allererſt 
in den Teig ruͤhret, hernach erſt das Mehl, man 
kann auch ein halbes Loth fein geſtoſſenen Zim: 

‚met, und eben ſoviel Naͤgerln dazu thun. 


889. Krachtorte. 


Man nehme ſechszehn Loth Mehl, zehn Loth 
Zucker, zwey Eyerflar, von einer halben Zitro: 
Ne die Schalen recht klein geſchnitten, und et 

| * N all: 
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wälfhen Nuß groß Butter ; vermifchet alles die⸗ 
fed untereinder, und wirfet ed ab, doch nicht zu 
ftarf 5 dann walget man ed Mefferrücen dick aus, 
ierauf werden zwey gleiche Zinnfchüffeln umge- 
ehrt, mit Öutter beftvihen, und mit dem Zeig 
Bedecfet, den einen Theil ftupfet man mit einem 
Meffer, den andern fehneidet man ein wenig aus, 
und badet fie im Dfen, der nicht mehr heiß if. 
Wenn die Torte gelb gebacken iſt, fo nimmt man 
fie von der Zinnfchüffel , füdet den geftupften mit 
etwas Eingemachtem, leget don andern Theil des 
gebacfenen Teigs darüber, und zieret die Torte 
mit darauf gefüeten Streifen non roth⸗ und weiſ⸗ 
fem Zuder, | 


890, Safttorte, 


Nimm ein Pfund abgezogene Mandeln ‚wis- 
e fie recht Flein , hernach treibe mit fechd Loth 
utter und einem ganzen Ey ein halbes Pfund 
fein geftoffenen und gefaͤhten Zucker ab , gebe 
von einer Zitrone die Schale recht Flein ge: 
fhnitten fanmt den Saft darunter , dann 
vermifche vier Loth Mehl darein, belege ein Zor: 
tenblech mit Dblat , fchmiere den Reif mit But⸗ 
tes , gieb von dem Abgetriebenen den. halben 
Zheil darauf, von dem übrigen Teig made klei— 
ne Ringen, Muͤſcherln, Fleine Stängeln , be: 
ftreiche dieſe mit einen Ey, lege fie zierlih auf 
die Torte, backe ed eine halbe Stunde, und dann 
gebe Eid darauf. 


Kk* Brit 
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891. Gehackte Torte, 


Stoffe ein Pfund abgezogene Mandeln ganz 
fein, fchlage in einem Hafen drey Eyer mit eis, 
nem Pfund gefähten Zucker eine ganze Stunde 
ab, alsdann rühre die Mandeln und von einer, 
Zitrone die Schalen, würflicht gefchnitten, hineiny 
gebe yon einer Vomerange die Schale, auch wuͤrf⸗ 
licht Hefchnitten, dazu, überlege das Zortenblatt 
mit Oblat, gieb das a darauf, befae es 
wohl mit Zuder, backe ed ſchoͤn, und mache Waſ⸗ 
fereiß darauf, 0.00 ir 


892. Schmalitarte, 


Treibe ein halbes Pfund Schmalz mit einem 
Ey recht ftarf ab, gieb ein Viertelpfund abgezo— 
gene und geftoffene Mandeln, ein Biertelpfun d 
Zucder, neunzehn Loth ſchoͤnes Mehl dazu, reis 
be eine halbe Muskatnus darüber , und gebe 
won einer Zitrone die Schalen klein gefchnitten 
darein, belege dad Tortenblech mit Oblat, oder 
fehmiere ed mit Butter, gebe den Teig darauf, 
füne etwas Eingemachtes nach Belieben darein, 
made ein fhönes Gitter , oder eine andere Vers 
sierung darüber, und bade es ſchoͤn langſam. 


893; Sandtorte, 


Ruͤhre drey Wiertelpfund Schmalz oder But: 
ter ganz zu Schaum, dann fhlage nach und nad 
fünfzehn ganze Eyer darein, verrühre fie wohl, 
gebe drey Viertelpfund geriebenen ein 

| | : und 
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en vom fchönften Mehl, die abgeriebene 
hale von einer Zitrone dazu, rühre ed mit 
diefen eine Viertelſtunde recht ftarf „ ſchlage das 
Weiſſe von acht Syern zu dickem Schnee , rühre 
ed vor dem Einfülen dazu , und febütte den Zeig 
in eine mit Butter beftrichene und mit feinen 
Semmelbröfeln ausgeftreute Xortenform , und 
fo laſſe ed langfam baden, "0: 


894. Spaniſche Torte, 


Stoſſe zwanzig Loth abgezogne Mandeln, 
drüce von einer Aitrone den Saft.daran, ruͤh⸗ 
re ein balbed Pfund Butter , welder aber 
friſch und füffe feyn muß, mit gehn Eyerdottern, 
und vier ganzen Eyern ab ; alddann werden die 
Mandeln, und ein halbes Pfund Zucker mitger 
rührt ,„ Zimmer , Naͤgerln, fein geftoffene 
Musfatnuß , und Flein gefhnittene Zitronen⸗ 
fhalen nad) Belieben dazu gethan. Hernach bes 
 ftreiche einen Zortenmodel mit Butter, füde das 
na hinein, und fo laffe fie langſam bas 
en, — — 


895, Aepfeltgete, 


Nehme einen guten Theil gute Aepfel, ſchaͤ⸗ 
le fie ab, und fneide Ri bu duͤnne —2 — 
nehme das Inwendige heraus, thue ſie in ein 
Reindl mit viel geſtoſſenem Zimmet und Zucker, 
daß es ſuͤß genug iſt, gebe fein geſchnittene Zis 
tronenfchalen mit etwas wenig Wein darunter 
decke ed zu, und koche ed bis zu einem digen Ae⸗ 


pfel⸗ 
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pfelmus, [aß ed kalt werden, dann ftoffe gedörr- 
te ſchwarze Brodrinde in einem Mörfer, fchlage 
ed durch ein Sieb, miſche geftojfenen Zucker und 
Zimmet darunter , dann beftreihe einen Torten⸗ 
model ftarf mit kaltem friſchen Butter, fireue die 
Brodbrdieln dick darauf, druͤcke fie mit der Hand 
auf den Boden und die Seiten, ehngefähr eis 
ned Fleinen Singers dick, aus, und recht feft an, 
lege dad Aenfelmuß darauf, ftreiche ed recht glatt 
mit dem Löffel, dann lege an dem Rand rund 
umber fleine Stüclein Butter , beftreue ed oben 
auf auch ganz mit Brodbröfeln, And barfe es 
ſchoͤn heraus, on 


896. Kindbettbrod. 


Ruͤhre ein halbes Pfund feingefiebten Zucker 
und drey Eyer eine halbe Stunde wohl ab, mir 
{he darunter : vier Loth Elein gefehnittenen Zi— 
tronat , eben fo viel Pomeranzenfchafen , die Scha⸗ 
"Ten von einer Zitrone, ein halbes Pfund Mehl, 
und ein wenig Anis , rühre alles noch eine hal: 
be Stunde fleißig ab; alddann nehme den Teig 
auf ein Nudelbrett walge ihn zwey Mefferrüs 
efen dick aus, flich mit einem fhon dazu gemach— 
gen Form in der Groͤſſe eines Guldenſtuͤcks Stür 
efeln daraus, beitreiche ein Blech mit Butter, 
lege fie Darauf, und barfe fie bep gelinder Hitze 
ſchoͤn heraus, 


* | 897. 
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897. Cardemomenbrod. 


Vermifhe 15 Loth Zucker mit dem Weiſſen 
don 4 Eyern, ruͤhre es eine halbe Stunde recht 
ſtark, bis es dick iſt. Dann vermiſche ein Loth ge⸗ 
ſtoſſene Cardemomen mit 16 Loth feinem Mehl. 
Arbeite es wohl durcheinander, walge den Teig 
zwey Meſſerruͤcken dick aus, beſtreiche ein Blech 
mit Butter, lege die daraus in der Groͤſſe eines 
Gulden verfertigten Stuͤckeln darauf, und backe 
fie ſchoͤn heraus. — | 
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898. Zitroneneſſig. 

Man ſchaͤle eine Zitrone duͤnne und Fein aß — 
ſchneide das Weiſſe rein weg und das Mark in 
Stuͤcke, nehme die Koͤrner heraus und lege es 
mt den geſchnittenen Schalen in ſcharfen Wein- 
effig, laffe es an der Sonne diftifiren ziehe num 
den Eſſig in Bouteillen ab ‚und ftopfele fie feſt 
zu. 

899. Gewuͤrzeſſig. | 

1 Nehme ein halbes Pfund Salz , vier Loth⸗ 

ganzen Pfeffer, vier Stuͤck a r fo 
- | ſchwer 
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ſchwer ald diefe find, Gewuͤrznaͤgerln, und halb 
fo fhmer Singber. Die Muskatnuͤße iind Ing⸗ 
ber ftoffe man groͤblich, den Pfeffer aber laſſe man 
ganz. Nehme ein Viertel von einer frifchen, 
oder trocknen Pomeranzenfchale , zwey Loth grob 
gemahlenen Senf, ı2 bis 16 Fleingefdpnittene 
Schalotten, acht Stuͤck Lorbeerblätter , etwas 
Thimian, * alles in einen ſteinernen Krug, 
gieſſe vier Maas Eſſig darauf, mache den Krug 
wohl zu, und ſetze es auf einen warmen Ofen. 
Dieſer Eſſig haͤlt ſich ſehr lange, und wird gleich⸗ 
falls an Ragout und andere Gerichte, welche man 
ſaͤuerlich haben will, gebraucht. 


900. Eſſig gut zu erhalten und zu ver⸗ 
ftärfen: | 


Da der Weineffig immer eine der vorzüglich 
fien Sachen in einer Haushaltung ift, fo muß 
man befonderd darauf Acht haben , daß dieſer 
durch eine unachtſame Behandlung nicht ſchwach 
und verdorben wird, Einem beynahe ſchon ver⸗ 
Dorbenen Fffig aufzubelfen, und ihn zu feiner vor 
rigen Güte zu bringen, ift wohl das leichtefte und 
wohlfeilefte Mittel, wenn man von etlichen uns 
zeitigen Trauben, da fie eben anfangen weich zu 
werden, die Beere abzupfet, fie ein wenig zer: 
druͤckt, und in den Effig wirft: im kurzen wird 
ſich der Effig erholen und auch verftärfen. Der - 
Hauptvortheil ift , den flo immer gut zu er⸗ 
halten, daß man dad Eſſigfaͤßl niemalen zu febt 
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ausleert, und jederzeit das Abgaͤngig mit Wein 
erſetzet. Ka 

901. Zwetſchgen in Effig einzumachen, 
Man dörret zeitige Zwetſchgen in einem Back⸗ 

ofen, oder Rohre halb ; richtet ſolche in ein Zu⸗ 
cerglad , macht eine Lage Zuder darauf , dann 
Zwetſchgen und fo fort, fodann nimitit man eine 
Dfanne; fchüttet guten Weineffig darein, bindet 
Zimmettinden und Pfefferfötner in ein kleines 
Stücel Leinwand, hängt es in den Effig, und 
Laßt es fieden 5 nach dieſem zuckert man es (denn 
der Zucker muß dem Eſſig die Schaͤrfe nehmen) 
laͤßt ihm abkuͤhlen, daß man den Finger darinn | 
leiden kann, gießt ihn an die Zwetſchgen, ſetzt 
ihn an ein tempetirtes Ort, ſeihet den Eſſig her⸗ 
ab, und wieder daran, wiederholet ſolches 3 
bis 4 mal, und fiteut allzeit Zucker dazu. 


503, Kräutereffig. 


Hiezu nehme Lavendel, Rosmarinbluͤthe, 
Baſilikum, Dragant, Meliffen, trockne Zitros 
nen = und Pomeranzenfchalen. Alles diefes feuch⸗ 
te mit Zitronen = oder Pomeranzendl an, gebe 
Zimmet, NägerIn, langen Pfeffer und Muskat⸗ 
blumen hinzu, gieffe flarfen Weineffig daruͤber, 
und laſſe ihn an der Sonne ſtehen. 


993. 
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Zerſtoſſe zwoͤlf Roth abgezupfte Veigeln in 
einem Moͤrſer fehr fein, thue fie in eine zinnerne 
Kandel , gieffe ein Seidel abgezogenen Weineffig, 
der in ein Glad und in fein Kupfergefhirr ab- 
gezogen ift , darauf, er muß aber nicht-zu flarf 
feyn, feße alödann die Veigeln und den Effig in der 
zinneenen Kandel zum Seuer und lafle ed lang⸗ 
fam durcheinander laulicht werden, dann lafle 
ihn an einem fühlen Ort ſtehen, und nach vier und 
zwanzig Stunden preffe alles rein dutch, gebe 
nochmal zwölf Loth gezupfte Veigeln darauf, 
und wieder fo viel von dem namlichen Eſſig, ma⸗ 
che ed wie zuvor , und fuͤlle ed in eine reine Bou⸗ 

‚teile, gieffe Mandelöl darauf , und fteie die 
Flaſche an ein Fühles Ort. Wil man zur Tas 
fe Sffig geben, fo nehme man unter den Wein⸗ 
effig etwas WVeigelefig. 


904. Hohlbeereſſig zu machen. 

Suche recht fhöne Hohlbeere heraus, thüe fie 
in eine groffe Flaſche, gieb guten Eſſig darauf 
N und feße ihn an die Sonne. daß er diſtilliret, 
wenn die Beeren weiß geworden, fo nehme fie 
heraus und gebe friſche dafür Hinein. Co lan⸗ 
ge diefer Effig an der Sonne fteht, darf die Fla⸗ 
fhe nicht feft zu gebunden werden , und ment 
Man ihn aus der Sonfe thut, fo müffen die 
ohlbeeren herausgenommen werben , fonft ver⸗ 

dirbt der ganze Effig. 
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905: Musfatellerbirnen einzumachen. 
Man fait die Birnen fauber, fchneidet die Bu: 
ben heraus, fiedet fie in frifhem Waffer, daß 
fie mürbe werden, ſeihet ſolche ab ; ſteckt ſtatt 
der Busen ein reffed Nager! ein, fegt ſolche in 
ein Glas, ſtreuet hernach Zucker daruͤber, legt ein 
Brettel darauf, und ſchwert fie. Sollten fie aber 
nachlaſſen, fo muß man oͤfters Zucker darüber 
ſireuen. — 

906. Bertrameſſig. 

Nimm fuͤnf Maag Eſſig, fünf Hände vol 
abgezupften Bertram, vier Zwiebeln, vier und 
jwanzig Schalotten; achtzig Pfefferföiner , vier 
und zwanzig Körner weiſſes Gewürz ‚ eine Hand 
Bon Hohlbeeren, thue alled in eine Flaſche/ Taffe 
es vier Wochen in. der Sonne diſtilliren, noch 
beffer ift ed aber, auf der warmen Herdflatt: - 

907: Schuͤnken recht lange su erhalten, 

Wenn der Schünfen rein gewaſchen, fo fiede 
ihn mit Waffer in. einem irdenen Hafen ; ift er 
ganz gefotten, fo teibe ihn mit ein wenig Salz 
und Wachholderbeeren, laffe ihn kalt werden; 
alödann lege einen oder mehrere -in ein Faͤßl, 
fireiie Rosmarin, Majoran ,, Lorbeerblätter das 
wiſchen, fchütte Effig und Wein darüber, daß 

ie Schünfen bedeckt werden, fee es an ein kuͤh⸗ 
les Ort, wo aber fein Froſt dazu kann, fo erhalten 
fie ſich ein halbes Sapr., ) Win, men fie — 

— 
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brauchen , fo müffen fie vorhero mohl ausgewaͤſ⸗ 
fert werden. 


908. Rothe MWeinbeern einzumachen. 


Man nimmt fo viel Zucker ald Weinbeern, 
laͤutert ſolchen, (eat die Weinbeern darein, läßt 
fie einen Sud aufthun, Falt werden, und fchüite 
tet fie fodann in ein Glas, gießt den Saft her: 
unter, und hernach wieder daran. 


909. Spargel lange Zeit su erhalten. 


Der Spargel muß gerade gefchnitten werden, 
alsdann wird in einem Kafferol, welches wohl 
verzinnt ift, Salz und flieffendes Waffer gehis 
Bet und fiedend gemacht , der Spargel darein ges 
leget, jedoch gleich vom Teuer genommen, und 
mit einem vielfach zufammengelegten Tuch be: 
decket, und fo laffe man ed eine Stund ſtehen. 
Dann lege man den Spargel in einen Durch— 
fhlag, damit dad Waſſer ablaufet, jetzt lege 
man ihn auf ein Tuch, und an ein Ort, wo 
feine Sonne hinſcheint, und fo lafle ihn ganz 
falt werden. Indeſſen nimm Salz und flieffen« 
des Waſſer, und koche es fcharf, daß eine Satz: 
lauge daraus wird, diefe laffe fodann Falt wer: 
den, , lege den Spargel in ein reines Glas, wo 
man fonft Confituren aufbehalt, mache einen klei⸗ 
nen Dedel, welcher den Spargel niederhält, 
dann gieſſe fo viel von der gemachten Sur dar: 
auf, dag fie über-den Spargel geht; ıft das Glas 
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vol, fo nimm den Boden weg , und begieffe ed 
mit frifher Hammeldfette oder Wachs. Wil 
tan Gebrauch davon machen, fo muß der Spar 
gel wohl ausgerdaffert werden. | 
910: Menetiänifhen Moftert zu machen. 
Nehme Quitten, koche fie weich, und fehle 
fie, fihneide dad Fleiſch von den Steinen, trei« 
be es durch einen Seiher, ein Pfund davon, 
und ein Pfund in Wein gefottenen weiffen Senf, 
laffe einmal miteinander auffieden. Alsdann 
ruͤhre geſtoſſene Naͤgerln und Ingber, jedes ein 
F Loth, Anis, Fenchel, Coriander, jedes 
ven Loth darunter; und ſo iſt es fertig. | 


dri: Ein befönderes Getranf, anftatt des. 
Kaffee zu trinken: 

Mari brennet auf gelindeni Kohffeuer drey 
Viertelvfund Rockenmehl fo lange ; bis es die 
Farbe vom Kaffee, der nicht zu ftärf gebrannt 
it, bat, alddann brenner man ein halbes Pfund 
Reid auf die namlihe Art ; dann nimmt man 
ein halbes Pfund Mandeln; brühet fie im hei⸗ 
fen Waffer an, fchelet fie ab; und trocknet fie 
wieder auf Papier, brennet fie.in einem Reindl 
wie. Kaffee, ftöffet fie recht fein 5; der Neid aber - 
wird befonderd geflöffen, aled wird durch ein 
Haarfieb fein gefiebet ; und fodann mit dem 
gebrannten Rocenmehl vermifchet, und geftoffes 
ner Zimmet, Digest uns gefähter Zucker da⸗ 

| | * 
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u gethan. Dann kochet man ed, wie den Kaf⸗ 
* Man kann ed auch in der Milch kochen, da 
muß aber mehr von dem Pulver eingefocht, und 
mit einem Cyerdotter abgerühret werden, auf 
welche Art es auch einen befonderd guten Ge: 
ſchmack befömmt. | 


912. Eine Preffe zu machen, wie man 
mehrere Sachen kocht. 


Schneide in ein Kafferol Zwiebeln, gelbe 
Rüben, Peterfilwurzeln, Schünfen , Gewürz, 
Porbeerblätter, Zitronenfchalen , lege dag Fleiſch, 
Tauben, Hühner, oder was ed immer ift, darein, 
bedede ed mit Speck, gieffe Wein und Fleiſch⸗ 
brühe daran, laffe es dünften, bis ed weich iſt. 
Dann richte ed an, und paffire die Soß darüber. 


913. Bohnen auf vielerley Arten 

einzumachen. | 

Man ziehe die Bohnen ab, und fehneibe fie 
nach Beheben, dann mache man in einem Keffel 
Waſſer fiedend, falze ed ein wenig, werfe die 
Bohnen hinein und laffe fie nur etliche Wall auf: 
tbun. Alsdann nimmt man fie heraus, legt fie 
in ein Sieb, daß fie ablaufen. Nun nimmt 
‚ man ein wohl verpichtes Zapf, legt Weintraus 
benblätter auf den Boden, und madt eine Lage 
Bohnen und etwas Salz, und fo immer fort, 
bis das Faͤßl vol ift, nun legt man wieder Trau⸗ 
benblätter darauf, und bedeckt ed mit einem Des 
del, oder fehlägt ſie zu. Bedeckt man ſie mit einem 
a | Dedels 
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Deckel, fo muß diefer mit einem Steine beſchweret 
werden , darın jene man ed ın einen Keder, und 
lafje eö fiehen. Wenn man zum Kochen heraus 
nimmt, fo muß gleich wieder friſches Salzwaſ— 
fer daran gegoffen werden , fo , daß die Bohnen 
immer davon bedeckt find. Oder: Man ſchnei⸗ 
det die Bohnen ganz dünne der Länge nah, thue 
fie in eine Schüffel, und falze fie nach Gutdünfen, 
ſchwinge fie nun, und lege fie in ein Faͤßl, bis es 
ganz vol ıft, und mehrered Bohnenfraut dazwir 
fhen. Will man alle Zage, wennfie fertig, oden 


w 


öfterd Daraus nehmen, fo muß nur ein Deckel, wels 
cher ed wohlbedecket, darauf Fommen,und diefer mit 


einem Steine befchweret werden. Hiebey iftaber zu 
bemerfen : daß die Bohnen, welche auf dieſe Art ein- 
gemacht werden, über Nacht, bevor man fie kochen 
wid, in friſches Waffe: müffen gelegt werden, Des 
asdern Tags wird diefed Waller abgegoflen, und 
man fekt die Bahnen in fiedendem affer zu; 
wenn ſie eine Zeitlang geſotten haben, wird die— 
ſes Waſſer wieder abgegoſſen, und friſches ſie— 
dendes daran gegeben mit dieſem laſſe fie vol— 
lends weich kochen Uebrigens macht man es 
wie ſchon gefagt worden. Oder: Win man fie 
in Eſſig einmahen, fo müffen die Bohnen fehr 
jung feyn, und Elein gefhnitten merden , auch 
dürfen fie nur etliche War im Waſſer auftbun, 
man laßt fie fodann vom Waffer ablaufen, thut fie 
in einen fleinernen Hafen , mit ganzen Pfeffer 
förnern, gießt fo viel Effig darauf, daß die Boh— 
nen bedeckt werden, und auf diefe Daumen hoch 
813 gutes 
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gutes Del. Auf dieſe Art fang man die Boh— 
nen wohl zugebunden aufbewahren, und wie eir 
nen andern Salat auf den Tiſch geben. Oder: 
Nehme anftatt des Deld friſches zerlaffenes 
Schmalz, und gieffe ed darüber. Will man io: 
dann Bohnen zum Gebraud heransnehmen, fo 
ftehe dad Schmalz entzwey, lege es beyſeits, 
nimm die Bohnen heraus, fo viel man wil, zer⸗ 
laſſe alddann dad Schmalz wieder, und gieſſe ed 
darauf : auf diefe Art bleiben fie fange, und viel: 
leicht noch länger ald mir Del. 


914. Schampions einzumachen. 


Diefe müffen noch ganz jung und geſchloſſen 
ſeyn. Wenn die Stängel davon abgefchnitten 
find, werden die Schampions recht fauber im 
Waſſer gewaſchen. Alsdann fiedet man fie eine 
Wiertelftunde ın fiedendem Waffer und Salz, 
Hieffet das Waſſer davon ab , und fhüttet ‚fie ın 
einen Seiher und läßt fie vom Waſſer abfaufen. 
Indeſſen laßt man Weineſſig mit etwas Vefeffer, 
etlihen Naͤgerln, ganzen Musfatblumen und et= 
Iihen Lorbeerblättern eine halbe Stunde fieden; 
thut die abgefiehenen Schampions darein, und 
laßt fie nur einen Wal auftbun. Dann nimmt 
man fie vom Teuer, läßt fie kalt werden, füdet 
fie ın ein fteingenes Gefäß, oder in ein Glas, 
verbindet fie wohl, und ſtellet fie in Keller. Man 
braucht fie zu zerfchiedenen Soßen und Speifen. 


915. 
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915. Koftbare Leberwürfte zu machen und 
| zu tauchern. 


Hiezu fiedet. man zwey Herzen und zwey 
Kalbslungen recht weih, nimmt drey Pfund, 
oder fo viel man will, (je mehr, defto beffer fie 
werden } von dem fogenannten Keſſelfleiſch, Hals: 
fleiſch, Bauchfleiſch, kurz das Entbehrliche, je 
nachdem man die Wuͤrſte in feiner Haushaltung 
koſtbar machen wit. Iſt dieſes alles recht weich, 
Dann läßt man eine oder zwey fihmeinerne Lebern 
nur etlihe Wan aufthun, damit fie nit hart 
werden. Alddann werden die Lungen, Herzen und 
Lebern recht Elein gehacket, das Fleiſch Flein ge: 
würfelt geſchnitten, alles in eine Schüffel gethan, 
und hiezu das Beſte von der Bruͤhe, worinn ed 
gefotten, abgenommen zwey oder drey Schoͤpf⸗ 
löffel vol daran “gegeben, ein Glas Wein, Salz, 
Pfeffer, Naͤgerln, Ingber, Majoran etliche ın 
Butter gedaͤmpfte Flein zerfchnittene Zwiebeln 
Darunter getban, und wohl untereinander ger 
macht, dann in Rinde = sder gute Schweindaͤr⸗ 
me gefuͤllt, in Waſſer, wie gebräuchlich, ein wer 
nig aufwallen faffen , und dann etliche Tage in 
Rauch gebangen. Auf diefe Art kann man fie 
kalt effen. Win man fie aber warm brauden, 
fo wird. nur etwas mehr Fleiſchbruͤhe dazu genom- 
men, und der Wein weggelaffen. Man Fans 
auch. Bratwürftbräs darunter nehmen, fo wetz 
den fie noch beffer. | 
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916. Re phfinger Schuͤnken Schwein: 
fleifch, Zungen, Ochfenfamm und Sped 
F einzuboͤkeln. | 


Hiezu muß man Ihimign, Pfeffer, Gewürz 
von zerfchiedener Art, Nägerln, Eorbeerblätter, 
Knoblauch, Wahholderbeere , etwad Galiter 
und Salz; nehmen , afled diefes vermiſche man 
wohl miteinander, und ftoffe ed fo fein wie moͤg— 
Lich ; alsdann yeibe die Stüde, melde man zum 
Einböceln nehmen win, fo ſtark, als möglıd, das 
mit ein, lege fie in ein reines Schaff, beftreue 
den Boden mit dem Seftoffenen, lege das Fleiſch 
dicht Darauf aneinander, ſchwere ed mit Steinen, 
in acht Tagen wende ed um, laſſe ed noch act 
Zage liegen, Dann hänge e8 ſechs Tage in den 
Rauchfang, aber nur in den gewöhnlichen Naud, 
nur ded Tags einmal mache man Rau von dem 
MWoachholder = (Kronabet) Holz, nach ſechs Ta: 
gen hänge ed in die Luft, und laſſe ed fo han: 
gen, bid man ed brauchet. Man kann auch dies 
ſes Eingeböfelte, ohne zu raͤuchern ( dörren, fel: 
en) kochen, und hievon Gebrauch maden, 


917. Serveladewürft non Lachs. 


Wenn ber Lachs zu ftarf gefalgen, muß man 
ihn ausmaffern, font aber wird er nur ausge 
wafchen und recht Flein gehacket, gebe Zitronen: 
fhalen, Zitronenfaft, Eardomomen, Muskat 
bluͤthe, Pfeffer , Elein geftoffen, Thimian und 
Peterſilkraut, anes Flein gewieget, darunter, 
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feuchte es mit Wein an, nähe ed in der Form 
einer Wurſt in ein ſchweinernes Ne zufammen, 
Binde die Wurft unten und oben zu , laffe fie mit 
Bein und Hollbgereffig fieden, tft fie genug ge- 
fotten , nehme fie vom Feuer, laffe fie in der 
Bruͤhe Falt werden, und made Gebrauch davon, 
gebe es ganz oder aufgefchnitten. 


918. Sifche au raͤuchern. 


Wenn die Fiſche gefchuppet und aufgemacht 
find , fo waſchet man fie aus etlichen frifchen 
Waſſern, damit fie nicht blutig bleiben, dann 
trockne man fie mit einem Tuche wohl ab, falze 
fie inwendig recht ſtark, fege fie in ein reines Ger 
ſchirr laſſe fie drey. Tage fang mit Steinen wohl 
heſchwert liegen, und räuchere fie mit Rauch) vom 
faulen Dog, | | 


919. Beitz über zerſchiedene Fleiſcharten. 


Durch das Einbeitzen koͤnnen alle Arten des 
Fleiſches, als Rindfleiſch, Schoͤpſenfleiſch, Kalb: 
fleiſch, auch einiges Geftuͤgel, ald: Aenten, 
Tauben aller Art, vorzüglich aber Wildpret, 
wilde Aenten und Gaͤnſe, lange Zeit , ſelbſt im 
Sommer, am längften aber zur Winterszeit 
erhalten werden. Die gemöhnfiche und befte, 
Art aber iſt folgende : Man lege das Stück, 
welches man in die Beik legen will, in ein großes 
Geefaͤß, gieffe guten Weineffig und Wein dar- 
auf, petwahre ed mit einem Tuche, und ſtelle & 
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an ein fühle Ort. Im Sommer erhält es fich 
mehrere Tage, im Winter aber viel länger, nur 
muß öfters frifcher Eſſig daran gegoffen werden, 
reenn die Hitze zu groß feyn ſollte. Hat man kei— 
nen Weinefjig, fo macht der Bier = und Obftef- 
fig auch gute Wirfung, 


920. Weichfeln in Effig einzumachen. - 


Man fehneidet Die Stängel von den Weich⸗ 
feln weg, richtet ſolche dann in ein Glas, fo viel 
Weichſeln fo viel Zucker 5; dann nimmt man ei- 
nen guten Weineffig , laßt ihn fieden, bindet in 
ein feines Fleckel Leinwand ganze Nagerin und 
Zimmer, und läßt ed mit fieden, nach dieſem 
muß der Effig Ealt werden , und man fehüttet 
- über die Wejichſeln, ſtellet ed dann in die 

onne , wenn der Effig in der Höhe Faumig 
wird, gießt man man ihm durch ein Sließpapier, 


921, Rindfleifch einzuböfgfn, 


Das beite Stück hiezu ift von einem wohle 
ausgemaͤſteten Ochſen der Schlägel, aus diefem 
löfer man ale Knochen, und dad in der Mitte 
‚befindliche Unſchlitt wird ausgefpnitten, dad übe 
tige Fette aber wird daran gelaſſen, das Fleiſch 
in groffe Stüce getheilet, welche ſich beſſer er= 
haften. Sodann mifhe man unter vier gute 
Hande vol Salz vier Koth gereinigten Salpeter, 
reibe damit die Stüde, fo lange , ald das Salz 
‚an dem Fleiſch trogen bleibt ; fängt ed an zyı ' 
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jergehen, fo nehme man ein reined Faͤßl, lege 
auf den Boden dreyßig ganze Gewürznaägerin, 
Lorbeerblätter und Rosmarin, mache eine Lage pom 
Fleiſch dicht aneinander gerichtet, damit Fein Rau a 
dazwifchen bleibt beſtreue Das eingelegte Fleiſch 
wieder mit Naͤgerln, Forbeerbfätter 2c. wie oben, 
und fo wieder Fleiſch, und fahre fo fort, bis al- 
les nach vorgefchriebener Art gefchehen iſt, das 
Faͤßl muß auch fo vol geleget werden, dag man 
Mühe hat ed zuzumachen. Hierauf lege man es 
in den Keller, dad Faß muß alle Zage umgewen: 
det werden. Damit auch feine Brühe aus dem- 
ſelben dringen kann, werden die Zugen mit 
Schalotten verwahret. In Zeit von vierzehn 
Tagen hat man das Foftbareite und annehmlich- 
fte Fleiſch, und wie länger man es liegen laͤßt, 
defto geſchmackvoller wird ed werden. | 


922. Zungen befonders zu räuchern, 


Man falzet die Zungen mit halb Salpeter 
und halb gemeinem Salz ; dann ſtoſſet man im 
einem Mörfer folgende gedörrte Kräuter rechte 
fein, ald : Rosmarin, Majoran, Bafılifum 
und Thimian reibet die Zungen recht ftarf da— 
mit ein, und laffet fie fo im Salz zehn Zage 
liegen. Wenn diefe Zeit vorbey ift, ſtecke die 
“Zungen fammt den Krautern in weite Rinder: 
daͤrme, binde fie zu, und laffe fie gut rauchen... 


923. 
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923. Das Gerinnen der Milch, auch bey 
dem Buttermachen, zu verhüten, 


Die Milch bey dem Abfieden wird nicht ge- 
rinnen, wenn man nur kine Fleine Hafelnuß groß 
feinen Zucker hinein wirft. Ein gleiches hilft 
auch bey dem Ausbuttern, nur muß man dort 
ein ſtaͤrkeres Stücel, z. B. einer waͤlſchen Nu 
gruß nehmen, 


924. Surfen in. Effig einzumachen. 


Sammfle junge und fleine Surfen oder aud 
Umurken genannt, melde bep trockner Witte 
rung müffen-abgebrochen werden, reibe fie mit 
weißem m Tuche, Srüc por Stuͤck gelinde ab , daß 
fie nicht hrichadiget werden ; alsdann thue fie in 
eine Schuͤſſel, ſalze ſie, ſo viel als noͤthig iſt, 
ſchuͤttle ſie afters untereinander, und laſſe fie 
über Nacht ſtehen. 76 wird ſich erwas Salz: 
waſſer fanmeln, dieſes laſſe davon ablaufen, 
und gieſſe fiedenden Eſſig welcher aber gut und 
ſtark ſeyn muß, daruͤber, decke ſie zu, und laſ— 
ſe ſie wieder uͤber N tacht ſtehen. Alsdann fiede 
noch einmal friſchen Eſſig mit ganzem Zimmet, 
Migerin und Lorbeerblaͤttern, ſeihe den vorigen 
Eſſig ab, und ſchuͤtte den ſiedenden daruͤber, laſ— 
ſe alles durchaus kalt werden, dann richte die 
Gurken in Glaͤſer, oder ſteinerne Gefaͤſſe, ma: 
che eine Lage vom friſchen Fenchel, gebe Gurken 
darauf, und ſo zwiſchen jede Lage Gurken wieder 
Br. die Surfen müffen immer mit Eſſig 

bedeckt 
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bedeckt bleiben, dahero fie öfters mit gutem Ef- 
fig müffen aufgefünt werden, die Gefäffe wer— 
den mit Papier vermacht , und mit einer Steck⸗ 
nadel Löcher darein geftupft, mit. Bindfaden vers 
bunden ind an einem fühlen Drt aufbewahrt. 


925. Gurken auf eine andere Art ein- 
zumachen. 


Ninmm auf ohngefaͤhr viertauſend kleine Gur⸗ 

ken vier Maaß Eſſig und vier Maaß Waſſer, 
und laſſe es ſieden, indeſſen putze und waſche die 
Gurken, trockne ſie ſauber ab, ſalze ſie ein, 
und lege fie mit unterlegtem Fenchel, , tärfifhem 
Dfeffer, etlihen Stuͤckeln Ingber in ein Ges 
ſchirr, ſchuͤtte das Siedende daran, laffe ed 
auskuͤhlen, nachdem decke es allererſt zu, und 
laſſe ſie neun Tage ſtehen. 


926. Hagenbugen = Mark einzumachen. 


Man nimmt ſchoͤne zeitige. Hagenbugen, loͤſet 
die Kern aus, treibt folhe durch ein Sieb, daß 
aber feine Haut durchkoͤmmt, wagt fodann Das 
Mark, nimm teben fo viel gefloffenen Zucker, 
und laͤutert ihn in einer meflingernen Pfanne, 
rührt dad Hagenbutzen-Mark nad) und nad) dar- 
ein, läßt ed fangfam einfieden , daß es aber ja 
auf dem Boden feine Nameln befömmt. Nun 
laͤßt man es in der Pfanne abfühlen, fuͤllet es 
in ein Zuckerglas und bindet ed mit durchloͤcher⸗ 
tem Papier zu, 
937. 
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927; Stecherbeeren einzumachen. 


Man nimmt Stecherbeern, die nicht gar zu 
zeitig find, -fchrieidet fie halb von einander, 
nimmt ein feines Hölgel ; ftecft 3 oder 4 nach der 
Größe aneinander, legt ſolches in eine Schüffel, 
ſchuͤttet Waſſer daran, feret ed auf eine Glut, 
wenn fig fi) anfaugen ; fo ſetzt man fie 2 Tage 
in den Keller ; den dritten Zag thut man fie aus 
dem Waffer laͤutert Zucker dichte darein , läßt 
fie einen Sud aufthun, und richtet fie ſammt der 
Sof in dad Zuckerglad: 

928. Augsburger Serveladeivürfte. 

Hieju nehme man zwey Pfund Haldfleifh 
von einem guten Rind, da ed noch warm ift, 
hacke es fehr fein, beiptenge ed mit Salz , was 
man mit fünf Fingern halten kann, tit ed nun 
zum feinften gehacket, fo falze man ed überall, 
bernah nehme man ed auf einen Tiſch, knette 
ed gut ab, nimm eine halbe Maaß Waſſer, fpri- 
be 68 unter dem Knetten nach und nah darun— 
ter , wenn ed auf diefe Art bearbeitet worden, 
fo laſſe ed über Nacht fteben , den anderri Tag 
fhneide man ein halbes Pfund Speck Flein ge: 
wuͤrfelt, gebe ein Loth grob geftoffenen: Pfeffer 
darunter , mifche alles durcheinander, und fuͤlle 
es in rinderne Daͤrme ſehr feſt ein. Die klein— 
ſten haͤnge man in Rauch recht hoch, laſſe ſie 
zwey Tage haͤngen, wende fie um, und haͤnge 


den untern Theil aufwaͤrts, laffe fie wieder zwey 
| Zage 
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Tage bangen , wende fie um, und hange den un- 
tern Theil aufwärts, laffe fie wieder zwey Tage 
bangen, dann nehme man fie herab , und mache 
Gebrauch davon. | 


929. Suͤſſen Senf zu machen. 
Auf eine Maaß füffen fhon gefottenen Moft, 
welcher fiedend in eine Schuffel gegoffen werden 
muß , rühret man ein halbes Pfund rothes, und 
ein halbes Pfund gelbes Senfmehl nad und nach 
hinein. dann rühre man den Senf noch eine 
halbe Stunde, laſſe ihn ausfühlen, fuͤlle ihn in 
Bouteillen, gebe in jede drey bi vier ganze Nä- _ 
gerln, ſtopsle die Bouteillen wohl zu, und hebe 
fie zum Gebrauch auf. | 


936. Sauren &enf ju machen. 


Man nimmt etliche Zwiebeln, etliche Zehrfn 
Knoblauch, fhneider beydes zu Blaͤtteln, gieffer 
ohngefähr ein Seidl Effig darauf, giebt vier 
Lorbeerblatier , drey ganze Naͤgerln, und Pfef— 
“ ferförner dazu, laſſet es fo ange ald ein hartes 
Ey fieden, dann feihet man den Effig durd ein 
Haarfieb uͤber ein Viertelpfund guted Senfmehl, 
ruͤhret e8 fo lang bis es Falt ift, fünt es in Bou⸗— 
teilen, und giest ihn wie den füllen zu Nindfleifch 
und Braten. an T | 


931, 
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931. Zitronen aufzubewahren. 
Mile jede Zitrone in ein Papier, trockne 
Salz nah Gedlinfen , made eine Fage in einen 
fteinernen Hafen, lege die eingewicelten Zitro: 
hen darauf, gebe Salz darüber, daß fie ganz 
bedecket find , wieder eine Lage Zitronen, und 
wieder mit Salz bededt , und fo fortgefapren, 
bid alle eingeleget find, die oberfte Lage muß 
Cal; ſeyn, dann verbinde man den Hafen, daß 
feine Luft dazu kann, ſtelle fie an ein trocknes 
fühles Ort, und fo halten fi die Zitronen ſehr 
lange; I 
932. Naffe Kirfehen mit Kernen. 
Drey Pfund Zucer laßt man nad groffer 
Tederart fieden. Wenn er fo weit, ald er feyn 
fol, gefetten ift , kommen vier Pfund Kirfchen 
mit halben Stielen hinein. Diefe laßt man zu: 
gedeckt zwoͤlfmal auffieden , nimmt, fie hernach 
vom Feuer, und läßt fie in dem Syrupe big 
zum andern Tage ftehen. _ Alsdann giebt man 
noch ein Pfund nach geoffer Sederart gefottenen 
Zucker nebft einem halben Schoppen Johannis⸗ 
eerenfaft dazu, feht ed zufammen wieder aufs 
kur, und kaßt es kochen, bid der Syrup nad 
erlenart gefotten ft. Dieſes zu erfahren, darf 
Man nür von dem geſottenen Zucker etwas zwi? 
ſchen zween Finger nehmen ; und wenn der Zus 
«er bey Auseinanderftrefung der Singer einen 
Faden zieht, der nicht abreißt, fo bat er ng 


- 
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gehörige Art. Hernach nimmt man die Kirſchen 
vom Feuer, und wenn fie ein wenig abgekuͤhlt 
find, fo giebt man fie in Gefaͤße zum Aufbes 


‚halten, 
933. Braun gefstterie Kirſchen. 

Es werden ſchoͤne große und recht reife Kiw 
(dien audgefucht , die Stiele davon halb abge: 
ſchnitten, abgetrocknet, und eine nach der andern 
“in braun gefottenen Zucker getaucht. Alsdann 
fest man fie einzeln auf ein Hupferblech, deſſen 
Dberflähe mit gutem Baumoͤle duͤnne beſtrichen 
iſt, und zieret Schaalen damit, wie man ed für 
gut befindet. Sind Feine friihen Kirfchen zu 
Haben, fo nimmt man in Brandivein eingemach⸗ 
te, läßt fie abtropfen, und auf dem warmen 
Ofen trocden werden ; und fo fann man fie. auf 
eben die Art gebrauchen, a 


934: Eyer ein Jahr lang friſch zu 

| erhalten, = 

Nimm ein Gefäß nach Belieben , fireiie auf‘ 

den Boden drey quer Finger hoch feingeſiebte bus 

chene Afche, dann fee die yer (wohl zu mer⸗ 

fen) mit dem Spitz abwaͤrts in die Aſche, bede⸗ 

cke fie wieder fo hoch mit folder Aſche, und fo 

fahre fort; bis alle Eyer eingeleget find. - Nach 
acht Tagen nimmt fie heraus, und ſetze dad Oberfte 

"unten, und fo wechsle von acht zu acht Tagen um. 

Hiezu find- wohl die im Auguft undıfpäter hinaus 
si Mm geleg⸗ 
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gelegten Eyer die beften. Oder nehme anflatt 
‚der buchenen Aſche Salz, und made ed eben 
"fo, wie bey der Aſche. Wenn Eyer gefroren 
find, fo lege fie in friſches Brunnenwaſſer, und 
darinnen werden fie aufthauen. 


935. Den ganzen Winter über frifchegrüne 
| Ervdſen zu erhalten. 


Nehme junge Felderbſen aus den Schalen, 
fuͤlle trockkne und reine Bouteillen damit, ſtecke 
den Stopfel ganz leicht darauf, ſetze fie in einen 
Keſſel, thue zwiſchen die Bouteillen Heu, dann 
fuͤtle den Keſſel behutſam mir Waſſer, daß es nur 
bis an den Hals geht, und nichts in die Bouteillen 
kommet, mache Feuer unter dem RKeſſel, laſſe 
es zweymal aufſieden, dann nehme den Keſſel 
vom Feuer, und laſſe alles mitſammen kalt wer⸗ 
den. Wenn diefed geſchehen, ſo drücke die Sto⸗ 
pfel feft darauf, verwiche fie mit Pech, und ſtelle 
fie mit dem Hals in Sand, auf diefe Art erhalten 
fie fi fo lange, bid wieder friſche Erbſen fom- 
men. 


936. Getrocknete Maurachen vor den Wuͤr⸗ 
mern zu bewahren. 


Die Maurachen werden von dem Faden genom⸗ 

; men, woran fie getrocknet, dann legt man fie in 

* ein Confiturglad, alezeit.eine Lage, und auf jede 

‚age ein. wenig Salz, welches aber trocken ſeyn 

zmuß; will man ſodann Die Maurachen .. 
a’ 'g 9.2: d 


> 
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fo wafchet man felbe zuvor im feifhen Waſſer 
wohl aus. ae — 

937. Der angenehme und ſehr geſunde 

— Schleenwein. | 

Hiezu werden die beflen und reifften (zeitig- 
ten) Schleen genommen, im Dfen bey gelinder 
Wärme getröcnet (die Schleen müffen auf Brets 
ter geleget werden) dann klein fammt den Rör- 
neen zerſtoſſen, und in.ein leinenes Sädel ge— 
fuͤllet, in ein anderes Saͤckel fuͤllet man ein Loth 
geftoffenen Zimmet, ein Loth geitöffene Naͤgerln 
und drey in Stücken gefchnittene Zitronen, und 
ein Pfund in Stüden gefhlagenen feinen Zu- 
cker, beyde Saͤckeln haͤngt inan in dad Zapf, 
un“ fuͤllet weiſſen Wein darauf, daſſelbe wird 
wie das vorige verwahret, Und, wann der Wein 


klar iſt, in Bouteillen abgezogen. 


938. Ein kuͤhlender ünd gefunder 
Gewuͤrzwein. 
Man nimmtt acht Maaß weiſſen Wein, und 
laſſet denſelben auf Kohlenfeuer in einem ver⸗ 
zinnten Kaſſerol aufkochen; alsbann thut man 
drey Loth grob geftoffenen Zimmet, ein Loth 
Muskatnuß und anderthalbe Pfund Zucker, al 
les grob geſtoſſen, zu dem Wein, welcher damit 
nochmal aufkochen Muß. Hierauf wird ein 
halbes Quintel Kardomomen geſtoſſen, und mit 
einem halben Pfunde getrokneten und geſchnit⸗ 
-Mm2 tenen 


4r 6) 
is 
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tenen Ziweben in ein barchentnes Saͤckel gebun⸗ 
den, in ein bezu bereitetes Faͤßl gehaͤngt, der 
ein durch ein Zuc darauf gegoſſen und. das 
Faͤßl gut verwahret und zu gefpuindet, doch muß 
der Wein zuvor ganz ausgefühler jeyn , und fo: 
dann, warn er in etlihen Tagen vergahrt hat, 
fann man Ribifelnfaft , Kirch : oder Hollbeerſaft 
darein gieflen. | 


939. Birkenfaft wie Champagner Wein. 


Man bohre an einem warmen Mittag im 
Fruͤhjahr einen ſchoͤnen Bitkenftamm ſchraͤg in 
die Hoͤhe an, ſtecke in die Deffnung einen groſſen 
Federkiel, damit der Saft in ein Geſchirr lau⸗ 
fen kann. Zu zwoͤlf Maaß friſchen Birkenſaft, 
nimmt man vier Pfund Zucker, und laͤßt es in 
einem reinen Keſſel, bis auf den vierten Theil 
einkochen. Alsdann nimmt man es ab, und thut 
es in ein kleines hiezu bereitetes Faͤßl, worinn 
ed hernach bleiben fol. Sobald ed num ganz 
abgefühlet , gießt man zwey Maaß guten alten 
Wein und drey Loͤffel vol guten Germ dazu, 
und fchneidet etliche Zitronenfhniße hinein. Wenn 
nun der Birfenfaft vergahret hat, fo verfpunde 
‚man dad Faͤßl recht gut Laſſe ed fodann ruhig 
vier Wochen im Keller liegen , dann jiebe man 
den Wein in Bouteillen ab, füle fie nur bis an 

ben Hals, und verpiche fig recht gut. 
Ne ee re Re. ee 
nyn⸗ — nm 
94% 
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Nimm vier Loth geſtoſſenen Zimmet, ein hal⸗ 
bes Loth geſtoſſene Naͤgerln, ein halbes ‚Loth 
Musfatblüthe, und ein halbes Quintel Kardo— 
momen, ftoffe ‚alles recht fein, gebe zwey Loth 
ganz dünne abgeichälte und Flein gefchnittene Zi⸗ 
tronenfchafen zu dem Gewürz in eine gute neu⸗ 
glaffirte Reine-, gieffe vier Maaß guten meiffen 
Wein dazu laſſe ed feſt zugedeckt zwey Tage 
ſtehen. Alsdann koche man ein halbes Pfund 
Kaͤnarien Zucker, ſchaͤume denſelben recht rein 
ab, filtrire den Wein durch ein Tuch, ſchlage 
acht Eyerklar zu Schaum und miſche ſelben un⸗ 
ter den Wein, hierauf gieſſe man den Wein 
ſammt dem Eyerſchaum zu dem Zucker, laſſe es 
nocheinmal aufkochen, ſchaͤume den Wein recht 
wohl ab, und fuͤlle ihn durch ein feines Tuch, 
wenn er abgekuͤhlet iſt in Bouteillen, dieſe wer⸗ 
den wohl verſtopſelt, mit Pech verpicht, und im 
Keller aufbewahrt. % 


Mm; Drehy— 
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Drepzehnter Abfchnite, 








Bewaͤhrte und auserlefine Suppen, 
Sulzen und Getränke fir Kranke, 
Schwache und wieder Genefende. 





941. Kraͤuterſuppe zur Dlutsreinigung. 

7 fie Rrante, 
‚Dazu nehme man jungen Latucken und An- 
‚tivi, Portulack, Pfaffenroͤhrin , Saurampfer, 
Körbelfraut , von jedem ſechs Loth, wafche fie in 
laulihtem Waſſer recht rein, druͤcke fie wieder 
aus, wiege fie ganz fein, und koche fie ganz lang: 
ſam in einer faft nicht gefalzenen und von aller 
Bette reinen Sleifhbrühe, bis fie ganz weich find, 
gebe Musfutnuß , oder Musfatblüthe dazu, und 
die Suppe über gebähte Semmelſchnitteln. Man 
fann auch einen Eßloͤffel vol füffen Ram und ei: 
nen Eyerdotter unter die Suppe rühren, wenn 
ed die Krankheit erlaubet, | | 


942. Ktaftſuppe für einen Kranken. 


Mache in ein feifces Ey ein Loch, Iaffe es 
in ein reines Haͤferk auslaufen, füne fodann die 
Eyerſchale einmal mit weiffem Baftart, zweymal 
mit Alchimillenwaſſer, f[hütte alles dieſes zudem 


Ey, 
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Ey, gebe einen Löffel von geftoffenen Zuckerkan⸗ 
dei dazu „fprudle alles wohl untereinander , ſetze 
das Haferl auf das Kohfenfeuer , rühre ed be⸗ 

ftändig um, bis ed anfängt zu kochen und dick zu: 
werden ; alddann mache Gbrauch davon. 


943. Krankenſuppe fuͤr ſehr Schwache. 


Schneide von einer Semmel ſechs Schnitten, 
gieſſe Rofen = oder Zimmetwaſſer daruͤber, daß 
die Semmelſchnitten weich werden, ſtreue Zucker 
und gieſſe Mandelmilch darauf. Iſt der Kran⸗ 
ke ſehr ſchwach, ſo zerreibe es zu einem Mus, 
und ſuche es dem. Kranken beyzubringen. 


944. Suppe von Rebhühnern für Kranke, 


Ein gebratenes Rebhuhn hacke Flein zufammen; 
ftoffe es fodann , wenn es Falt ift, recht fein, 
thue es in ein reines Häferl, gieffe gute Huͤh⸗ 

nerfuppe und ein wenig Waſſer daran laſſe es 
langfam fieden, und wenn es genug gefotten iſt, 
fo treibe e8 durch, wuͤrze es mit Musfatblüthe 
und Eardemomen, laſſe es noch ein. wenig auf⸗ 


fohen und richte ed über gebahte Semmelſchnit⸗ 
ten an. 


945° Weichfel = oder Kirſchenſuppe is 
Kranke. 


Waſche gut gedoͤrrte Kirſchen oder Weichſeln 
J warmem Waſſer recht rein ab, EN 
Mmg 
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dieſes etlichemale, dann laſſe ſie in einem Seiher 
ablaufen, ſtoſſe ſie ſammt den Kernern in 
einem Moͤrſer recht fein, ſetze ſie mit Waſſer zum 
Feuer, und laſſe fie recht ausſieden, damit bie 
Kraft herausgeht, ruͤhre fie dur einen Durch— 
ſchlag in eine Schüffel, laſſe ed ein wenig ſte— 
ben, dann feet fid dad Grobe, gieffe es mies 
der in ein anderd Hafer! , gebe etwad Zimmet 
und Zuger, ein wenig Zitronenfchale und ein 
halbes Glaͤſel Miodlerwein dazu, laſſe es noch ein 
wenig auf der Glut anziehen, und richte es über 
gebähte Semmelſchnitten, oder üßer etwas an: 
deres dem Kranfen Erlaubtes an. 


946; Eine Suppe bey ſchwacher Bruft 
und Huften. 

Waſche eine Fälberne Lunge fammt dem Her: 
zen etliche Male recht fauber aus, zerfchneide fie 
in Fleine Stüdeln ; alddann ſtoſſe ſechs Krebfen 
lebendig, und gebe fie nehft einer Hand von Kör: 
belkraut, eben fo viel Ehrenpreis ,„ und etlichen 
Huflattighlättern ‚ altes wohl ausgefucht und ge: 
wachen, in einen Hafen, gieffe fünf Seideln 
Waſſer daran , ſalze es ein wenig, laſſe es bis 
auf die Haͤlfte einkochen, und richte es uͤber 
gebaͤhte Semmelſchnitten an, oder gieb es dem 
Kranken fo des Tages oͤfters lauter zu trinken. 
Man kann auch Eyerdotter daran rühren. Die: 
je vortrefflide, und fhakbare Suppe hat ſchon 
mehreren Perſonen, welche ſich dieſer nur vier 
Wochen lang bedienet haben, wieder aufgebolfen, 
und PRRARETON DINGER serife. 

947: 
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| 947. Haberkernſuppe. 

Setze eine Hand voll fauber ausgefuchten Has 
berfern, wenn felber rein gewaſchen, mit. einem 
Seidel Waffer zu laſſe es ziemlich Dick einkochen; 
alddann gebe ein kleines Stüdel Butter dazu, 
und gieſſe ein wenig geſalzene Fleiſchbruͤhe dar⸗ 
an, daß der Schleim nicht zu duͤnn wird. Laſſe 
es noch eine gute halbe Stunde langſam kochen, 
gebe etwas Muskatbluͤthe daran, und treibe es 
durch ein Haarſieb, zerruͤhre das Gelbe von einem 
. oder mehreren Syern, rübre den Schleim nad 
und nad) daran , und von diefer Suppe ſollen 
Magere, und Jene, welche trockener Natur find, 
öftern Gebrauch machen, | — 


948. Reisſchleim flw Schwache. 


Stoſſe in einem Moͤrſer vier Loth vom ſchoͤn⸗ 
ſten und auggefuchten Reis fo fein, ald möglich, 
laſſe ihn in einer Maaß Waffer fo lange kochen, 
bis er anfaͤngt dick zu werden, dann preſſe es 
fo heiß als möglich, durch ein Tuch, fo wird es, 
wenn es kalt iſt, Sulz ſeyn, Wenn man den 
Kranken davon geben wid, fg vermifche man ei— 
nen, ober auch mehrere Löffel vol mit otwas 
Fleiſchbruͤhe, und made ed wieder heiß. Die 
‚fer Reisfchleim iſt für Schwache leicht und: ver- 
daulich. 


949. Panade yon Reis, 
Binde vier Loth wohl ausgefuchten und ge= 
waſchenen Reis in ein leinernes Tuch, daß zwey 
Mms Thbeile 
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Theile leer bleiben , weil der Reis im Kochen erft 
ſchwillt, diefen eingebundenen Reid lege in einen 
Hafen, worinn halb Waffer und halb Fleiſch— 
bruͤhe ſchon fieder, laffe ihn ohngefähr zwey 
Stunden kochen, fo wird er fertig feyn. Den 
Reid nehme fodann heraus, zerrühre ihn mit ei- 
nem. Löffel und faffe ihn nochmal mit Waffer 
oder Fleiſchſuppe auffieden. Wer wid Fann Zi: 
tronenſchalen und Musfatnuß dazu thun, 


950. Stärkende Suppe. 


Nehme ein..Ep, fiede ed ein wenig Bart, 
(häle ed ab, und treib es mit einem Seidel halb 
Waſſer und halb Wein dur; gebe Zucder, Zi: 
tronenfohalen und ein wenig Zimmet dazu laſſe 
ed noch eine halbe Stunde fochen , und richte es 
über gebahte Semmeifchnitten an. Wenn ber 
Wein noch zu higig ſeyn folte, fo treibe man 
nur ein Ey mit einem Seidel Fleiſchbruͤhe durch 
und nehme ein wenig Muskatnuß dazu, 


951. Weinfuße, 


Man nimmt drey Köpfeln von dem Kalbe: 
ftand, ſchuͤttet es im ein Kafferof , Laßt fie ein 
‘wenig fieden, nimmt dann drey Köpfeln Wein, 
drey WVierling Zucker, ein halbes Loth Zimmet, 
und eben fo viel Musfatnuß , von drey Fimo- 
nien die Schalen, fehüttet alled in das Kafferol, 
laßt e8 eine Stunde fieden, nimmt hernach von 
fünf Eyern das Klare, fchlägt ed zu . ab, 

chuͤt⸗ 
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ſchuͤttet ſelben auch in das Kafferol, läßt ed noch: 
mal auffieden, und feihet ed Durch ein Serviet, 


952. Huͤhnerſulze. 


Hiezu ſticht man eine alte, nicht zu fette Hen— 
ne ab, und rupft fie trocen, wie eine Gang, 
thut das Eingeweid heraus , und wifcht fie mit 
einem Tuch fauber ab, dann hacket man fie mit 
der Xeber, dem Magen, und dem Herzen und cir 
nem Stüde Kalbfleifch ganz fein, wuͤrzt ed mit 
Salz; und Muöfetplüthe, und thut die Henne 
fammt allem in eine zinnerne anderthalb Maaß 
haltende Flaſche, ſchraubet wiefe feit zur, feßet fie 
in einen Hafen mit fiedendem Waffer, und läßt 
es bey zwey Stunden foben. Dann drücet 
man den Saft mit einem Löffel ab, ſchraubet die 
Flaſche wieder zu, und laßt es noch bey drey 
tunden kochen. Nach dieſem thut man es in 
‚ein feines Tuch, druͤcket es zwiſchen zwey Tel— 
‚lern rein aus, ſchuͤttet ed in ein reines Geſchitr 
‘und decket es forgfältig zu. Auf. vorgefchriebene 
Art fann man auch nur mit einem Kalbsfuß und 
einer halben: Henne eine Sulze mahen. Man 
kann fie auch acht Tage im Keller aufbehalten, 
und iſt für Kranke und Schwache ein ſtaͤrkendes 
und erquickendes Nahrungsmittel. Des Kalb— 
fleifh Fann ganz weggelaffen , und dagegen Kal— 
berfüffe genommen werden. Won Kapaunen 
aber wird die Sulz noch fräftiger, beffer und 
fhmadhafter. Zu = | 
2 


953. 
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9%. Sulz für Kranke, 


Nimm einen Kavaun , vier Kalbsfuͤſſe, und 
einen Kalbsknochen, hacke alled in Eleine Stu: 
de, und wafche es recht fauber, thue es in einen 
Hafen, welcher drey Maaß Waffer haͤlt, Binde 
ein halbes Pfund gerafpeltes Hirſchhorn in eim 
Tuͤchel, und lege es auch dazu, gieffe fo viel fris 
ſches Waſſer darauf, daß es darüber audgehet, 
ſtelle ed an ein gelindes Feuer, daß ed nur nad 
und nah zu fieden anfaͤngt, und durch dieſes 
ziehet fich die Kraft beffer heraus, ſchaͤume es flei« 
gig ab, und laſſe es fo lange kochen, bis dad 
Fleiſch alles zerfaͤlt Dann feide es durch ein 
Serviet, nehme alle Fette rein ab, und gebe die 
Suppe in ein Kaſſerol, druͤcke von einer Zitrone 
den Saft daran, und wenn ed wieder kochet, ſo 
fchlage von zwey Ehern Schaum, und rühre ihn 
darein, laffe es noch drey bis viermal auffochen, 
und feihe ed durch ein an vier Stuhlfüffe gebun- 
denes ausgeſpanntes Serviet; fee fie fodann an 
ein Fühles Ort. Wenn man davon Gebraud 
machen mill, fo vermifche man von diefer Sulz 
drey bis vier. Löffel voll mit dem viertem Theil eis 
ner Maaß fiedenden Waſſers. — 


954. Milchſulz. 


Man nimmt fuͤnf Seideln geſtockte Milch, 
laͤßt ſelbe ein wenig ſieden, ſchuͤttet dann fünf 
Seideln Obers (Nam) darein, giebt ein halbes 
koth Zimmet, eben fo viel Naͤgerln, ein halb 
3 | Pfund 
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Hund Zucker und Mandeln dazu laͤßt es eine 
Stunde fieden , und ſeihet es durch ein Serviet. 


955. Nährende Sul; von Haberkern. 


Waͤſſere ein Pfund Haberfern in anderthalb 
Maaß Waffer drey Tage lang, gieſſe ale Tage 
zweymal dad Waſſer danon ab, und nieder frifches 
daran, den vierten Tag rühre ed wohl durchein⸗ 
ander, und preſſe ed durch ein leinened Tuch in 
ein wohlverzinnted Kafferol , fehneide die Scha— 
len von zweyen Pomeranzen und einer Zitrone 
ab, drüdfe den Saft von beyden in die Sulzer, 
und gebe die Schalen nebft Zucker dazu; laffe 
alles beyfammen eine halbe Stunde kochen, gief- 
fe e8 dur) ein Serviet in eine Schaale, und af: 
fe es falt werden. u | 


956. Stärkende Sulz. 


Nimm drey gute Hande von gerafpelted Hirfchs 
born, ein wenig Safran, und Muskatbluͤthe, 
einen guten Theil Kalbsknochen, und vier Kaͤl⸗— 
berfüffe, ale beyde Stuͤcke Flein zufanimen ge» 
hauen, und fodann dieſe Spezies in eine zinner= 
ne Slafche gethan, (die Slafche muß zwey gute 
Maaf halten) forafaltig-zugefchraubet, und in 
sinen Keffel mit ſiedendem Waffen geftelet, und 
fü bey ſechs Stunden fieden laſſen. Sabeffeg 
fhlage man dad Weiffe von vier Eyern zu ſtarkem 
Schaum , nehme die Slafhe aus dem Keffely 
preffe deffen Inhalt durch ein Tuch, laſſe ed — 

ne’ % mM 
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mal eine halbe Stunde fieden , gieb klein gefchnit- 
tene Zitconenihalen , din Saft von der Zi: 
trone und die Eyerflar hinein, auch ein Stud 
Zuder dazu ; und wenn es genug eingefotten, 
nimm ed vom Feuer, feihe es nochmal durch, 
und ſetze ed über Nacht in den Keller Diefe 
Sulze fann man jedem Kranken ald herrlich ans 
feuchtendes Mittel geben; 


957. Sulz von Schnecken und Krebfen. 


Nimm dreyßig Krebſen und dreyßig Schne⸗ 
cken, putze die Schnecken rein; den Krebſen wird 
die mittlere Floſſe am Schwanz und der Magen 
heraus genommen; dann ſtoſſe man alles klein 
zuſammen, thue es in einen Hafen, ein kleines 
Stüdel Butter, hoͤchſtens ein Loth ſchwer, zwey 
rein geputzte und klein zuſammen gehauene Kaͤl⸗ 
berfuͤſſe und dritthalbe Maaß Waſſer dazu, laſſe 
alles langſam bis auf eine Maaß einfieden, dann 
gebe ein ein halbes Quintl Muskatblumen und 
eine Hand vol Flein gewiegtes Koͤrbelkraut dar- 
ein, laſſe ed noch eine Viertelftunde Fochen , als⸗ 
dann preffe ed durch ein reined Tuch, und ſtelle 
es in den Keller. Ein abgezehrter Kranker deſ—⸗ 
fen Magen aber doch noch gut verdauet, nimmt 
hievon Morgend, Mittags und Abends jedes: 
mal zwey Eptöffel von in ſechs Löffel vol unge⸗ 
ſalzener — 


1 
J 
yes u... ur 4 An . y . as 
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958. Kräuterfulz für eine ſchwache Bruſt. 


Hiezu nehme man die Herzeln vom blauen 
Kohl, Fungenfraut, Eybiſchwurzeln, Leberfraut, 
von jedem eine Handvoll. Wiege alled Flein zu- 
fammen, gebe drey Löffel non feinen Gries ( Groß ) 
einen klein zerhacten Kalberfug. und Knochen, 
nebſt einer Mefferfpige vol Muskatbluͤthe dazu, 
feße alled zufammen mit drey Maaß Waffer in 
einem Hafen zum euer , geben einen paflenden 
Dedel darauf, und verpappe ihn mit fehlechtem 
Teig, und laffe ed drey Stunden fieden. Her: 
nad treibe ed durch ein Haatfieb, und laffe es 
in einem Hafen im Keller wohl zugedeckt ftehen, 
bis es zur Sulz geſteht. Diefe Sulz ift nicht 
allein ftärfend und naͤhrend, fondern auch er- 
weichend und reinigend. Davon nimmt man 
alle Morgen und Nacmittags einen Eßloͤffel von 
in dünner Fleiſchbruͤhe aufgelöft. | 


959. Suß von Elfenbein und Hirfchhorn. 


Nimm vier Loth gerafpelted Elfenbein und 
vier Loth Hirfhhorn, in einen Fleinen Hafen, 
gieſſe zwey und ein halbed Seidel Wafler-darauf, 
gebe eine wohl ausgefuchte und reingewafchene 
Hand voll gefhnittenen Brunnenfres dazu , laß 
es gelinde kochen, daß noch ohngefahr ein ſpitzi⸗ 
ges Dirart übrig bleibet, preffe ed durch ein Tuch 
recht ftarf aus , vermifde ed ed mit drey Loth 
Hohlbeerſaft, und eınem Loth. Kornblumenſaft. 
Gebe den Kindern Morgens und RER 

| s | — 
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Loͤffel vol in einer Theeſchaale mit warmer Fleiſch⸗ 
bruͤhe, wenn felbe an Zahnhitze verzehren wollen, 
Man fann ed den Kindern auch Falt geben: 


960, Kraftmus für Kranke, welche 
Beſſerung eigen. 


Scheide forgfältig das Weiffe von 2 Eyer⸗ 
dottern, rühre die Dotter ftarf ab 5 gebe nad 
Belieben Zucder und Zimmet Daran ; gieffe ein 
halbes Seidel Mandelmilch dazu, und koche ed 
auf gelindem Kohlfeuer zu einem dünnen Mus. 
Das Mus von dem Eyerflät ohne Dotter aber 
mache Auf folgende Art: Schlage das Weiffe von 
den Eyern mit einem Löffel vol fein geftoffenen 
und gefaͤhten Zucker ab, und zwar fo lange, bis ed 
wie Schnee wird, gebe ein halbes. Seidel Milch 
dazu; laffe es unter beftändigem Umruͤhren auf 
bem Feuer, bid ed ju kochen anfarigt, reibe von 
einer Zitrone die Schalen darunter, fireue Zu: 
cker datein, und tichte es “gleich an. 

961: Mus von Semmelbrod. 

Weiche zwey Semmeln in Milch ein, und 
wenn ſie weich ſind, ſo preſſe ſie durch ein Tuch 
wieder aus, gieſſe Mandelmilch mit Roſenwaſſer 

emacht dazu, und laſſe es auf gelindem Kohl⸗ 
* ſo lange kochen, bis es wie ein duͤnnes 
Mus iſt; alddann ſtreue Zucker und ein wenig 
Zimmet darauf; oder Leibe etwas: Zucker an ei= 
Der Zitrone ab, und gebe ed fur; vor dem An⸗ 
en richten 
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tichten in dad Mus. - Erlaubt ed die Krankheit, 
fo kann man ein wenig frifchen Butter im Mus 
verkochen laffen, er 

962° Ein ſtaͤrkendes und nahrhaftes 
” jr Getränk für Kranke. 

Koche leicht gebrannte Gerfte oder auch Mali; 
eine gebähte Brodſchnitte, einige Pomeranzen- 
Ihnigen, ein wenig Zuder eine Stundelang im 
Waſſer. Wenn ed Falt iſt, laffe den Kranken 
nach Durft davon trinken. Dieſes Getränf hat 
die Starfe und durſtſtilende Kraft des Biere. 

963, Mandelmilch zum Gebrauch des 

——— Kranken. 

MNimm vier Loth abgezogene ſuͤſſe Nandeln, 
ſtoſſe fie im Moͤrſer mit ein wenig Waſſer und 
Zucker recht fein, Alsdann rühre fie mıt einem 
Seidel Waſſer im Mörfer untereinander , und 
preſſe es durch ein leinenes Tuh, Erlaubt ed 
die Krankheit, fo nehme auch eben fo viel Hanf: 
förner unter die Mandeln und ftoffe fie mit den- 
felben durch ( die Hanfmilch Fühler). Diefe Maf: 
fa von Mandeln und Hanf giebt eine flarfe Mil; 
will man felbe ſchwaͤcher machen, fo gieffe mean 
ein Seidel Waſſer mehr daran. 


994. Ein öffnendes und Frampfftiliendes 
Getraͤnk. 


Nimm eine Handvoll wohl ausgeſuchte ind 
gewaſchene Gerſte, Schmwarzmurzeln , und ge: 
Tin tafpel- 
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rafpelted Hirfhhorn , von jedem zwey Loth, und 
Wegwarten ein halbes Loth, Foche alles diefes in 
drey Maag Mailer fo lange, bid noch zwey Maaß 
übrig bleiben. Dann feihe ed durch ein Zuch, 
und laffe ein Stuͤck Zucker ( wenn man will) da- 
mit auffochen. Diefed Getranf giebt man dem 
Kranfen nah Durft zu trinfen, 


965. Gerſtenwaſſer für Kranke. 


Waſche acht Loth Gerften, welche wohl aus⸗ 
geſucht werden muß, wie ſie zum Malzmachen 
gebraucht wird, etlichemal rein aus, vermiſche 
fie mit vier Loth rein gewaſchenen und fein ge 
wiegten Weinbeerln, und Flein gefchnittenen Zi— 
tronenfchalen in einem Hafen, welcher drey Maaß 
Waſſer Halt ; dann laffe es fo lange kochen, bis 
die Gerften flarf aufſpringt. Nun füle den 
Hafen wieder voll mit fiedendem Waſſer, Iaffe 
ed noch einen Sud aufthun, und flele ed vom 
Teuer, drücke den Saft von einer Zitrone dar: _ 
ein, und gieb ed dem Kranken nah Durft zu 
trinfen. Wem es aber beliebt , der kann auch 
Zuder mit dem Trank verfochen laffen. 


966. Reiswaſſer. 


Nimm zwey Loth rein ausgefuchten und ger 
wafchenen Reis , nebft ein Flein menig ganzen 
Zimmet, und etwas Zucker, laffe ed eine halbe 
Stunde lang in einer halben Maaß Waffer ko— 
hen, dann feihe es durch ein Tuch, oder. gebe es 

| ſoo 
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fo nad und nach abgegoffen ; auch den Eleinen 
Kindern dienet ed ald nahrendes Getränk; doch 
muß man fehr behutfam damit umgeben, weil 
es ſehr leicht fauer wird, ; | 


967. Kirſchenwaſſer. 


Stoſſe ein halbes Viertelpfund gedoͤrrte 
Weichſeln und Kirſchen ſammt den Koͤrnern in 
einem Moͤrſer recht klein, gieffe eine Maaß Waf: 
fer darauf, gebe die Schale von einer halben Zi- 
trone, und ein wenig ganzen Zimmer Dazu , 
laffe es eine Stunde fohen, und feihe ed durch, 
Wenn ed-volfommen ausgekuͤhlet ift, fo dienet 
es als Inbender Tranf für Kranfe, u 


i 968. Das Brodwaſſer. 


Diefed wird aus der ſchwarzen Rinde von 
Hausbrod gemacht. Schneide einige Brodrins. 
den von einem Hauslaib, babe fie auf gelindem 
Kohlfeuer, und Lege fie in friſches Brunnenwaſ⸗ 
fer. Erlaubt ed die Krankheit, fo reibe die Brod⸗ 
ſchnitten, fo lange fie.nodh warm, mit Musfatz. 
nuß, wodurch Das Waſſer noch Fraftiger wird, - 





9. Ein Getränk von Borſtorferaͤpfeln 
F fuͤr Kranke. | 


. Schneide ſechs abgeſchaͤlte Borftorferanfel in 
Viertel, gebe die Schalen von einer Zitrone. 
und zwey Heine Hände vol fauber gewaſchene 

Nna Wein: 
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MWeinbeerin dazu , gieſſe zwey Maaß Waſſer dar- 
an, und laß ed eıne Stunde Fochen, preffe es 
durch einleinened Tuch, und wenn ed recht aud- 
gekuͤhlet ift, fo kann ed der Kranfe, der Gene: 
fende, und der Befunde ftatt jedem andern Ge? 
teänfe mit Vortheil und in gebrauchen. Der 
Gefunde kann diefen Trank nod angenehmer 
machen, wenn etwas ganzer Zimmer und einige 
Nofinen mitgefocht. werden. 


970. Hohlbeerſaft fir Kranke sum. 
Getränk, 


:.. Die Hohlbeeren werden in einem reinen Ge: 
feierte wohl zugededt in einen Keller geftellet,. 
und alda fo lange gelaffen , bis fie anfangens 
Saft zu befommen. Dann werden fie durchge⸗ 
preßt. Zu einer halben Maag Saft, nimmt 
man ein Pfund fhönen Zucker , läßt beydes mit⸗ 
einander fo fange fieden, bis ed ganz fulzig 
zu werden anfängt. Dann füllet man ihn, 
dann er ganz ausgefühlet in. Zuckergldfer , und 
wenn man Gebrauch, davon maden will, giebt 
man den Kranfen einen Löffel vol mit einem 
Seidel Waſſer adgemifht zu trinken. 


971, Weichſeln für Kranke. 


Nimm ein Glas don einer. Gröffe zu fechd 
bis fieben Pfund Weichfeln , rupfe fie von den 
Staͤngeln, bermiſche fie mit zwey Pfund gerie⸗ 
benen Zucker, und fuͤlle ſie in das Glas — 

* I inde 


- 
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binde ein halbes Loth Naͤgerln und ein halbes 
Loth nicht gar zu fein geftoffenen Zimmet in ein 
Züchel, und lege ed oben auf die Weichfeln. 
Alddann wird das Glas mit all möglicher Sorg⸗ 
falt verbunden, ale zwey oder drey Tage wohl 
untereinander gerüttelt , und nach drey Wochen 
fann man Gebraub davon mahen , und dem 
Kranken, wenn ed die Kranfheit erlaubet, da: 
von geben. | u 


98. Schwarzen Holler zu Fochen. 


an rupfet recht zeitigen ſchwarzen Holler 
von den Stängeln, waſchet ihn rein, und laßt 
ihn ineinem Seiher ablaufen. Indeſſen machet 
man etwad Schmalz in einer Reine heiß, und 
thut den Holler mit etlichen recht reifen Zwetſch⸗ 
gen hinein, läßt ihn fo eine Stunde daͤm⸗ 
pfen, und giebt Zucker, fo viel ald nöthig, zum 
verfochen darunter. Diefen fann man dem Kran: 
fen kalt oder warm, wie ed der Arzt, oder der 
felbftverfiändige Kranfe für gut findet, geben. 
Es iſt zu wünfdhen , daß diefe Frucht in feiner 
wahren Güte mehr erfannt , und als eine fehr 
‚gefunde Speife anempfohlen würde, 


3. Brunnenfreßfuß. 


Nimm fo viel Brunnenfreß , daß drey Sei: 
deln Saft darausgepreßt werden Fönnen, und mas 
ſche ihn rein, gieb ein Seidel Wein dazu, und 
preffe altes "miteinander durch eine ordentliche 

| ng Preſſe, 
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Preffe, thue unter den Saft hinlänglich Zuder, 
drücfe von fechd Zitronen den Saft darunter, 
mifche zwey Loth aufgelöfte Haufenblafe warm 
Darunter, laffe es durch einen Filtrirſack laufen, 
ftelle es an eın Fühles Ort, und laffe ed ſulzen. 
Sodann gebe ed dem Kranfen nah Zeit und 
Umitänden feiner Kranfpeit, 


54. Eingeſottene Wachholderbeere. 


Suche ein Pfund ſchoͤne Wachholderbeere 
zuſammen, waſche fie rein, gebe fie in ein mef- 
fingenes Becken und ein Viertelpfund Zucker da 
zu , oder eben fo viel Honig, oder Syrop, ruͤh⸗ 
re fie auf dem Kohlfeuer eine Stunde langfam 
um, unter diefer Zeit gieffe etwas Wein, gerier 
bene Zitronenfchalen und fein geftoffenen Zim- 
met Dazu; wenn ed nun genugfam aufgefocht 
bat, nehme fie vom Feuer, laffe fie auskuͤhlen, 
und füle fie in ein Glas, oder preffe fie ftarf 
aus, und behalte nur den Saft. Es iſt das Er- 
ftere , wie das Ausgepreßte ein Foftbared Mittel 
wider ale anflecfende Seuchen; und beynahe den 
nämlihen unfchäßbaren Werth haben ſchon bie 
toben Wachholderbeeren, deffen Holz zum auds 
gefuchteft = gefunden Rauch, und noch mehr defr 
fen Wurzel für Wafferfüchtige, dienen. 


975. Meine Molken zu machen, 


Hiezu wird eine Milh von jenen Kühen ges 
nommen, welche auf guter Weide graſen, oder 
wit 
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gutem Grad gefüttert werden. Man nimmt 


ein Seidel folhe Milch , fiedet fie, und wenn. 


felbe im vollen. Kochen ift, fo wirft man einen Kaf⸗ 
feelöffel von präparirten Weinſtein hinein; ift die 
Milch zufammen geronnen , fo wird fie durch 
ein Tuch gefiehen. Indeſſen fchlage man das 


Weiſſe von einem Ey zu Schnee, ruͤhre es un: 


ter die Molken, laſſe es nochmal aufkochen, und 
ſeihe es wieder durch, ſo iſt es fertig. | 


976. Selzerwaſſer mit Wein und Zucker 
fur Geneſende. 


Zu diefem labenden Getränk wird erfordert 
ein friſches und nicht zu altes Selzerwaffer, wo⸗ 
bey vor alem darauf zu fehen , ob die Flaſche 
gut und gehoͤrig vermacht iſt. Es wuͤrde ſonſt 
mehr der Geſundheit ſchaden. Weiſſen Wein 
kann man hiezu nach Belieben nehmen , der Mos⸗ 
fer aber wäre einer der vorzliglichften zur Vermi⸗ 
fbung, und wird eben die Wirfung bey der 
Vermiſchung mit Zucker hervorbringen, wie der 
Chempagnerwein, doch muß jeded Glas befon- 
ders zugerichtet werden. Hiebey ift fonderheit- 
lich zu bemerken : dag, wenn diefer Trank zur 
Geſundheit dienen fol, nur der fünfte Theil 
Wein genommen werden darf. Will man aber 
diefen Trank ald Labung zu fich nehmen , fo wird 
von jedem Theil die Hälfte gewöhnlich mit gu- 
sem Mosler getrunfen, | 


Nna 977. 


! 


568 Von Suppen, Sulsen ıc. für Kranke. 


— * Ein Getraͤnk von islaͤndiſchem Moos 
in Bruſtkrankheiten. | 


Diefed Mood bekoͤmmt man in Anothefen 
und bey Materialiften, auch in unfern Walduns 
gen, es sit ein vortrefflihed Mittel in Bruſt—⸗ 
franfpeiten. Man laßr ale Morgen, oder aud 
den Abend zupor ein Loth nebft etlichen Zimmet⸗ 
blumen in einem Seidel Waffer fo lange kochen, 
bis ed auf drey Kaffeeſchaalen vol eingekocht ift. 
Es muß drey Stunden lang ganz langſam fo: 
den, und man trinft es flatt dem Thee. Auch. 
fann man es in folder Kuͤhmilch fieden , we 
man überzeugt ift , daß die Kühe mit gutem 
Grad gefüttert werben, Hiebey ift noch zu ers 
inneren, daß man ed unter dem Kochen immet 
fleißig umrühren müffe, 


978. Zmetfchgenlatmwerge wider die Wer: 
ftopfung, 


Hiezu nimmt man fehöne audgefuchte gedörr- 
te Zwetſchgen, läßt fie recht weich fieden loͤſet 
die Steine heraus, und treibet die Zmetfchen 
durch einen feinen Durchſchlag oder Haarfieb, 
damit die Baͤlge zurückhleiben. Dann nimmt 
man für ſechs Kreuzer Senesblaͤtter, loͤſet die 

‚Stangeln rein davon meg , ftoffet fodann die 
Blätter zu Pulver, und rührt es an dig durd- 
getriebenen Zwetſchgen mit vier Löffel vol Do- 
nig. Soüte die Latwerge zu dick merden , fo 
darf man nur, fo viel ald nothwendig, von der 

| Drübe, 
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Brühe, worinnen die Zwetſchgen gefotten, dar— 
unter mifhen. Man bedienet fich diefer Eoftba- 
ren Latwerge in Leibesverlopfungen tägfich zwey 
Bid dreymal mit einem Löffel vol. ö 


979. Täglicher Trank für die Lungen= 
fuchtigen. 

Man nehme geſaͤuberte Roßhubenwurzeln, 
geroflte und reinlich gewaſchene Serfte, von bey- 
den eine Hand vol, Fenchelſaamen einen Köfs 
fel vol; Zucerfandel einen guten Theil, nad 
dem man es gerne füß hat, thut ed zufammen in 
einen glafirten neuen Hafen, giebt obngefahr 
zwey Maaß, oder etwas mehr frifched Brunnen— 
waffer daran, läßt es fieden, bis die Gerite auf: 
quillet, und das Waffer verſchaͤumet. Zuletzt, 
' wenn man ed vom Feuer nimmt, wirft man ein 
wenig zerbruchene Zimimetrinde darein, und wenn 
ed überfchlagen, kann man dem Kranfen über 
Tiſch, oder wann er Durft empfinder, zu trin⸗ 
fen geben. Sollte er aber wegen ſchwachen Ma-⸗ 
gen dad lautere Waffer nicht ertragen Fönnen , fo 
darf man wohl ein wenig Wein darunter Mie 
fen, Diefer Trank iſt bewährt, und ſchon von 
pielen mit Nutzen gebraucht worden, | 


ge aufferordentlich vettendes Getränk 
Nur Sene, welche an der Bruft und. 
‚ungen leiden, 


Nehme Suͤßholz, venetigniſche Violwurz, 
kleine Roſinen, Mauerrautten, Kraufemüngz 
Nnz Mes 
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Meliffenfraut, Sceahiofenfraut , wilde Salbep. 
Odermenig, Hirihenzungenblätter, Datteln, 
jedes drey Loth. Alle diefe Stüde ſchneide man 
mit dem Schneidmeif r zufammen , und gieffe 
vier Kannen Geism.ih darüber, theile fie in 
zweymaͤßige Gläfer, gieffe fie gar vol, laſſe es 
vier Wochen an der heiffen Sonne ſtehen, ‚here 
nach diſtillre ed Durch einen Helm , und verma- 
che e8 wohl. daß Fin Geruch noch Kraft davon 
gehet. Wer jtarfen Huften hat, zuſehens abs 
nimmt , und, fo zu fagen dorret, Die Lungen— 
und Schwindfucht befürchtet, der trinfe ale Mor⸗ 
gen von dıefem Waſſer drey Löffel voll durchs ganz 
ze Fahr, er wird merflihe Befferung finden ; 
Lungen und Leber wird e8 ihm erfrifchen, und er 
wieder leichten Athem verfpüren. Schon meh: 
reren Menfchen wurde dad Leben abgefagt , und 
durch di.fen heilfamen Trank find fie wieder her: 
gefient worden, 


981. Ein nüsliher Tranf für einen an ber 
Bruſt leidenden Kranken. 


Nehme Lungen- und Leberkraut, Meliſſen 
und Iſoppen, jedes zwey Haͤnde voll. Blaue 
Violen und Huflattich, jedes eine Hand voll. Ein 
Miertelpfund Seigen, ein. Viertelpfund Anis, 
eben fo viel Bocfshörnlein , und ein wenig füffes 
Holz. Alle dief? Spezies werden möglichft Flein 
zuſammen geichnitten, alddann in einen neuen 
Hafen gethan, undfieben bid acht Maaß Mayen: 
bau, oder weiches Waſſer daruͤber gegoffen, ei⸗ 
nen - 
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einen Dedel daratıf gethan und verflebet, (doch 
muß eine Deffnung in der Gröffe eines Stroh: 
halmes bleiben, und fo drey Stunden recht lang⸗ 
fam kochen, daß ohngefaͤhr drey Maaß überblei- 
ben. .Der Hafen bleibt nach dem Kochen ver— 
flebet, bis er ausgefühlet, dann giebt man dem 
Patienten Morgens und Abends drey Theeraffen 
Boll zu trinken, und man wird fehen, daß der . 
Kranke den erwünfchten Auswurf und volfom- 
mene Befreyung auch der verfchleimteften Bruſt 
erhält. 


982. Ein Aepfelmus für Kranke. 


Diejenigen Aepfel, welche einen füflen Wein⸗ 
geſchmack, und meihen Saft haben, find führ 
lend, und halten den Leib offen. Borſtorfer 
und Renetten find die vorzüglichften. Den Krans 
fen und Schwachen giebt man dergleihen anz ' 
empfohlene Aepfel mit oder ohne Fleine Wein— 
beerin , doh ohne Wein und Gewürz. Wie— 
der ‚Senefenden kann man Aepfel in. Wein ges 
dünftet mit Gewürz und Weinbeerln geben. Auch 
fodar dad Maffer, worinn die Aepfel gefocht 
worden, ift als ein gutes ablöfendeg Bruftmit- 
tel zu trinken. 


| ‚ 
996. Ein vortrefflicher Trank für, Kranke 
mit Feichender = — 
ruſt. 


Koͤrbelkraut, Schafgarben, Grundheil, friſch 
alle Morgens eine Hand voll von — aufge⸗ 
ſchnit⸗ 
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fhnitten, und mit zwey Kaffeeſchaalen vol Fleiſch— 
bruͤhe acht Sud aufthun laſſen, fodann ftarf 
audgepreßt, und ale Morgen vierzehn Tage, 
beffer aber vier Wochen lang lauwarm langfam 
zu trinfen gegeben. 


984. Kraftgilet für Kranke. 


Nimm eine alte Henne, Bad Schulterblatt 
von einem Kalb , acht kaͤlberne Fuͤſſe, waſche al: 
led recht fauber und rein, baue es Flein zuſam— 
men, thue ed im einen vorher mit Waffer wohl 
ausgefochten neuen Topf; binde in ein Tuch ein 
halbes Prund gerafpelted Hirſchhorn, lege es da: 
zu, gieffe fo viel Waffer darauf, daß es tiber das 
Fleiſch ſtehet, fhaume es mit einem reinen 
Schaumlöffel, woran ja fein Fett ift, ab, de 
fe ed zu, und laffe ed nur bey dem Kohlenfeuer 
Tochen, habe wohl acht, daß fich das Fleiſch nicht an: 
leget, Tann laffe ed fo Sande fochen, bis die Henne 
und das Fleiſch fammt den Kalbsfüffen zerfalet. 
Seihe alled durch ein Serviet , laffe es kalt wer⸗ 
den, und nehme ale Fette rein davon ab, Nun 
gieffe das Gilet in ein reines Kafferol , drüde 
von zwey Zitronen den Saft daran, und gehe 
ein wenig Zucker dazu , laß ed kochen, gebe von 
zwey Eyern das XBeiffe zu Schnee gefchlagen, daw 
unter, und faffe ed noch eine Weile fortfieden, 
alddann nehme den Schaum wieder gb, und ſei⸗ 
he ed durch ein grobes Tuch, laſſe ed ſtehen und 
mache den gehörigen Gebrauch davon. 


955. 
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985. Eine Mandelmildy auf eine andere 
. - Art fur Kranke. | 


Hiezu muß ein reiner außgebrühter Hafen 
genommen werden ; gebe vier gute Hände vol 
Gerſten, ein halbes Pfund Feine Rofinen , bev= 
de Theile wohl ausgefucht und gemafhen , für 
einen Groſchen gebranntes Hirſchhorn dazu gieſ— 
ſe zwey gute Maaß Waffer darauf, und laffe «8 
fü fange wohl verdeckt fochen , bis die Öerfte ftarf 
aufforingt, dann fee ed vom Feuer, werfe eine 
Brodrinde darein, und gebe ein Viertelpfund ab 
gebrühte und geftoffene Mandeln darunter, gieß 
etivad von dem gefochten Waffer dazu . menn 
ed num in Waffer ganz Flein abgerieben iſt, ruͤh— 
“re alles Übrige Waffer daran , und preffe e8 durch 
ein grobes Serviet, dann gebe für zwmey Gros 
ſchen Zimmetwaffer und etwas Zucker dazu , ſtel⸗ 
fe ed an ein kuͤhles Ort und gebe dem Kranken 
nach Durft Davon zu trinfen. 


986. Ein erquickender Trank für 
a — Kranke. 


Nehme einen neuen ausgebruͤhten Hafen, 
koche darinn vier Loth geraſpeltes Hirſchhorn, laſ— 
ſe es in einer Maaß Waſſer wohl zugedeckt zwey 
gute Finger breit einkochen, lege von einer hal⸗ 
ben Zitrone die Schale dünn abgeſchnitten in eis. 
ne Schaale mit ein wenig Zuder. Das Hirſch⸗ 
hornwaſſer Iaffe von Serne bey dent Feuert ſte⸗ 
hen, daß es ſich ſetzet, aber doch warm ti 

| dann 
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Dann gieſſe es durch ein Tuch zu der Zitronen⸗ 
ſchale und dem Zucker, decke es zu, laſſe es kalt 
werden und gebe es ſodann dem Kranken mit ein 
bis zwey Spitzglaͤſer Mosler-oder guten aͤchten 
Rheinwein zu trinken. 


957. Die beſten Magentropfen. 


Nehme ein Loth Wermuth- Ertraft, ein Loth 
Zaufendguldenfraut, ein Loth Entian, ein Loth 
- Cardobenedikten « Ertraft, ein Loth Weinfteins 
ſalz, und vier Loth Schalen von frifehen Pome: 
ranzen , ftoffe alles jufammen , füle e& in eine’ 
Bouteille und gieſſe ein Seidel des beſten Frucht⸗ 
brandmweind darauf, laffe es in gelinder Warme 
ſtehen, und wenn ed vollfommen ausgezogen , fo 
Füße ed bebutfam ab, und das Webrige preffe 
Hievon fann man aus. auf einmal neunzig bis 
hundert Ze nehmen. 


* Nußmilch zu machen. 
Zu ei 


em Seidel Waſſer nimmt man zwoͤlf 
friſche waͤlſſche Nuͤſſe, ziehet ihnen die Haut 
von den Kernen ſtoſſet ſie, wie die Mandeln, 
recht fein in einem Moͤrſer, giebt Zucker nach 
Belieben dazu, und wenn das Seidel Waſſer 
nach und nach in den Moͤrſer gegoſſen iſt, ſo 
preßt man ſie durch ein leinenes Tuch. Dieſe 
Milch iſt angenehm, wohlfeil, nahrhaft, und 
kuͤhlet nicht alltzuſeht. 


989. 
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989. Erdbeeren Liqueur. 


zu zehn Maaß doppelt abgezogenen Frucht: 
oder Weinbrandmwein nimmt man zehn Pfund 
reife Erdbeeren, zerquetfcht diefe, und feßt zwey 
Quintchen Cedraöl und drey Loth fein gefioffene 
Zimmetblürhen zu. Died Gemifche laͤßt man. 
acht Tage gut verwahrt fiehen, und rütteft es 
von Zeit zu Zeit durcheinander, Nun gieft man 
die Mafje durch ein Leinwand, verfüßtfie.mit Zu— 
ckerwaſſer, daß man aus zmey Pfund, und acht 
Maaß kochenden Waffer gemadt bat, läßt die 
nun mit Waffer vermifchte Maffe noch zwoͤlf 
Stunden ſtehen, ‘und filtriet fie dann durch 
Fliespapier. Nun ift der Liquer fertig und fann 
in Bouteillen abgezogen werden. Es verſteht ſich 
von felbften, dag man auch Weniger ald das an« 
gezeigte Duantum machen kann, man nimmt 
dann die Zuthaten verhältnißmäßig. 


990. Mittel, das Obſt gut aufzu— 
| bewahren. | 


Aepfel und Birnen länger frifch und ſchmack⸗ 
baft zu erhalten , auch folhe vor dem Welk— 
und Runzlichtwerden zu befhüken, thut man 
wohl, wenn man dıe Früchte im Spatherbft und 
Winter, flatt, wie gemöhrlich, auf Stroh zu 
legen, auf dürres Raub eines jeden Geſchlechta le— 
get, fo daß ſich die Früchte fo wenig als moͤg— 
fich berühren. Wer ſich diefer Fleinen Bemuͤh⸗ 
ung. unterzieht, wird den angenehmen Vortheil 

| davon 
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vavon haben, daß er beftandig vor andern, die 
dieß nicht thin , vorzüglich ſchmackhaftes, und 
guted Obſt auftiiden kann. 
991. Eine gute Stifelwichfe su machen. 
Pan übergießt in einer blechernen zum Auf⸗ 
bewahten der Stiefelmichfe geeigneten Büchfe ein 
Viertelpfund gelbes in kleine Stuͤcke zerfchnittes 
ned Wachs, mit ſechs Kreuzer Werths ZTerpen: 
tinoͤl, ſtellt die Büchfe an einen warmen Drt bid 
fi dad Wachs völlig aufgelöft hat. Nun wiſcht 
man für zwey Kreuzer geftoffened Judenpech, 
und für ein Kreuzer Gummi darunter, und ſetzt 
auch noch fuͤr zwey Kreuzer gebranntes Elfen⸗ 
bein, oder Sranffurter Schwarz bey, Es wird 
diefe Wichfe weich auf die Stiefel gebracht und: 
fanft eingebürftet.- Cie erhalt dad Leder ge- 
fhmeidig und ſchmuzt nicht, [ößt ſich auch niemal 
im Waffer auf. Sollte fie zu hatt werden, fo 
verdünnt man fie durch ein wenig Terpentinoͤl; 
uͤberhaupt muß fie immer die Confifteriz einer 
dünnen Salbe, oder die der Wagenfchmiere be: 
halten. 


ENDE, 
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138. Profuli im Ofen.. e 78 
339. Gefünte Schwammen, 5 79 
"140. Weißgeduͤnſtete Ruͤben. x 79 
141, Gelbgedünfiete Rüben. .. 80 
142. Spargel mit guter Soß. .. 80 
143. Spargel mit Eyern. A 
144. Stoße gebackene Spargeln. 82 
145. Spargebin Eſſig einzumachen. 8% 
146. Gefuͤllte Aepfel. 833 
147. Grüne Fiſolen. . 83 
143.:Schampions in Conſumme.33 
149. Koͤhl (Woͤrſing) mit Krebfen, .: 84 
150. Schwarzwurzeln. 85 
| = Gefüntes Kraut oder Krautfopf.. 85 
2, Gefügter Endivien - Salat. . 86 
9. Blau - oder Winterfohl gedämpft, 86 
154, Gefuͤllter Wörfing 87 


155. Wörfing mit Schünfen und Brat⸗ 

wuͤrſten, auch geſelchtem oder geraͤucher⸗ 
tem Fleiſch auf gemeine Art. 88 
156, Artiſchocken zu kochen.. 9 
157, Bohnen mit Nam (Obers ). : 90 
158. Bohnen ſaͤuerlich zu frikaſieten. 90 
159 Bohnen in Eſſig ————— 91 
160. Zuckererbſen.. 91 
161. Maurachen. (Morcheln) u zurichten. 92 
162, Sauerfraut “ franzöfifhe Art, 93 

04 
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Nro | Seite. 
263. Krautkopf mit — 2020094 
164. Saftenfauerfraut, . 94 


165. Erdaͤpfel. 95 
166. Sin Gemäß auf niederlaͤndiſche Art. 96 
167. Waͤlſche Profuli. ei. .08 96 


168. Gedampftes ſuͤſſes Kraut. ’ 96 
169. Artifchocten auf dem Roft, R 97 
‘270. Saubohnen. - . e. 97 
‘271. Eine wälfhe Zufpeis. 798 
372. Gefülter Celleri. . 8 
Zerfehiedene Sachen auf die 
- Gemüßer. 
373. Hühner und Tauben auf die Gemüßer 
zu. baden. 
174. Gebadene Rilberfüfe auf Sefondere 
Er . 99 
175. Hirnmwürfteln zu machen, . 100 
176, Gebackenes Hirn 100 
177. Kapauner = Würjteln auf gruͤne Ger 
müßer., . .. Ioı 
178. Gebackene Eyer auf Wienerart. . 101 
179. Bratwuͤrſteln ohne Daͤrme. .  I62 


180. Gebackene ſchweinerne Würfteln. 102 
181. Bolognefer » Würfte auf dad Gemüß 


| zu gebrauchen. . . 103 
182. Italieniſche Würfte. . . 104 
183. Mierenfhnitten. . 104 
‚184. Faſten-Fiſchwuͤrſte. . 104 
185, Gansleber zu backen. 105 
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Vro. Seite. 
186. Gebackene Kaͤlberohren. 1605 
187. Biber - « Bratwärfte. . 106 
188. Faſchwuͤrſte.. . 106 
189. afoͤßen von Karpfenmilch. 106 
190. Kaͤlberne und POS feinere 
Karbenadeln. .. 107 
191. — von Netz. .  Io7 
"192. Krebswuͤrſte. . 108 
193. Wuͤrſte von Lachs. 108 
194. Lionerwuͤrſte. .1909 
195. Karthaͤuſer wuͤrſteln. . . 109 
196. Nepehmurft. F— .  IIo 
197. Weftphälifche Wuͤrſte. . 111 
198. Gebackene Brieſeln.. . IM 
199. Gebackener Blumenkohl. Se 
200. Kalbsleber. - ; .  I2 
201. Gebadene Küdeln. j . - 112 
202. Kuͤcheln auf eine andere Art. 
‘203. Küdeln von einer Gansleber. 113 
204. Gebackene Karbonadeln. 113 
Vierter Abſchnitt. 
Allerhand Paſteten; 
205. Von dazu gehoͤrigen Butterteigen. 114 
206. Jeiſh Paſtetenfuͤlle. 116 
207. Eine befonder8 gute faure Paſtete. 117 
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208 Koſtbare Paſtete von Feldhuͤhnern 
(Rebhuͤhnern.) 

209. Fleckelpaſtete. | 

210, Eine Faſchpaſtete mit Each zu zurich⸗ 


„ten 
‚211, Fine fleine Paftete von einer and: 

leber * 
‚212. Ausgeloͤſte Indianpaſtete. 


220. Aentenpaſtete. 


222 


2285. Hofpaſteteln. 


213. Buttervaſtete von Schildkroͤten. 
214. Mürbe Paſteten. 
215. Ein aufgelaufenes Paſtetel. 
216. Muͤrber Buttetteig. 
217. Paſtete von Faſanen. 
218. Beſonders geſchmackvolle Paſtete. 
219. Deutſche Paſtete. . 


221, gleikhpaitete, 
Erdaͤpfelpaſtete. 

223. Eine Markpaſtete. 

224. Wachtel Paitete. 
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226. Hafcheepafteteln. 
227. Eine gerührte Paftete, 


428. Keim Fleiſchpaſteteln auf befondere 


229 RER i : 
2390. Lerchenpaſtete. : ; 


231. Spanische Paſtete. . 


‚2323, Cine Paitete von einem Hammeſchle⸗ 


gel mit Schuͤnken geſpickt.. 
233. Paſtete von gehacktem Kalbfleiſch. 


verzeichniß. 587 
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234. Paſtete von Schweinbraten. 136 
235. Der.gebrannte Zeig. 136 
. 236. Kleine Pafteteln von gekochten Shin u 
en, 137 
237. Ragoutpaſtete mit Reisguf. 137 
238. Wildpret yaftete. ee 138 
239. —7— ver zu BR ; 139 
240. Krebönafiete, 146 
241. Der hohe Butterteig. 141 
242. Kleine füffe Paſteteln von Krebſen. 141 
243. Krebspaſtete 142 
244. Faſch in die Paſteten von Setsfeitt 143 
245. Daftete von Dafen. — 144 
246. Ragoutpaftete, | ’ 145 
247. Kleine Aufternpafteteln. | 146 
248. Kleine Sleifhpafteteln auf befondere 
249. Kleine engliſche Paſtetein. 147 


"250. Faſch in die Pafteteln zu machen. 148 
251 Kleine Pafteteln von Vögeln. .„ - 148 


252. Pafteten von Schneyfen. . 2° 749 
253 Ein anders fehr gutes Gefüde, 159 
254. Englifhe Paftete - , e 151 
255. Kapauerpaſteten. a 152 
356. Englifher Paftetenteig. ‚152 
257. Kleine Paſteteln von Faltem Gebrate: 

nen. i ; 153 
258. Kalte Paftete, | 153 
259. Paftetenfüde von Krebfen mit Hech⸗ 

ten oder Forellen. 154 


260. Paſtetenfuͤlle von ſchweinernem Wild⸗ 
pret. 1393 
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Nro. Seite. 
261. Speck- und Leberfaſch zu allen PB 
ſteten, befonderd zu denen mit Ge— 
fluͤgel. = 156 
262. Faſch Nr r Wildpretpaftete. "ir 156 











263. Don erferrigung, der Pafteten, be- 
— aus ordinaͤren muͤrben Tei⸗ 
SER: 157 
264. Steiich und Geflügel zu den Paſteten, 
in welchen es gleich mit gebacken mwer- 
den foll,-zu zurichten. . 158 
265. Aalpaſtete . : 159 
266 Paſtete von MWildpret. Zr 160 
267. Stockfiſchpaſtete. 162 
268. Paitere von Schünfen mit Nudeln 
oder Sledeln. 163 
269. Paitete von einem ganzen Shünten, 164 
279. Paitete vom Aepfeln. . 166 
27. Auerhahnpaitete. ; ; 167 
272. Paitete von Karpfen. } 168 
373. Rebhühnerpaitete. 1 170 
Fuͤnfter Abſchnitt. 

WVon Fiſchen und dazu Gehbrigem. 
274. Blau abgeſottener Aal. — 171 
275. Marinirter Aal. . 17 
276. Gebackener Aal. 172 


277. Wie man — Aal abziehet und aus⸗ 
nimmt. 173 
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Seite. 
Aal am Spieße zu braten. 173 
n79. Gebackene Rutten. . . 173 
280. Blau abgefottene Karpfen, . 174 
281. Karpf mit feinem Blute. . 174 
282. Karpf in faurem Nam. . 175 
283. Karpfen in fhmarzer Sof. . 175 
284. Karpfen auf Lachsart gefotten, 176 


285. Hechte auf hollaͤndiſche Art 177 
286. Gebratene Hechte mit Sardellen. 177 


287. Den boͤhmiſchen Fiſch. = 178 
288. Gebadene Hiringe. . 0.198 
289. Gefünter Karpfe. — 179 
290. Einen geſpickten a zu machen. 180 
291. Karpfen in eigner Sof. ‘180 


292. Lungenbraten von einem Karofen. 181 
293. Nutten, Forellen, Aſch und Saibling 


blau zu fieden. i 18% 
294. Forellen auf befondere Art zu kochen. 183 
295. Friſch geſottene Grundeln. — 183 
296. Forellen auf dem Roſt. 134 
297. Gebackene Zoreden. . : 184 
298. Hechten in Ragout. . 183 
299. Gebratener Hecht mit Sardelen. 185 
300. Hechte in Schampiondfoß. ’ 186 
301. Friſch gefottenene Hechte. 185 


302. Soß zu den frifch gefotrenen Hechten. 187 
303. Hechte auf franzöfifh gebacken mit 
Sardellen. . 187 
304. Andere Sof zu den gebratenen 2 
ten don Kappern, s 188 


590 Verzeichnlß. 
Nro Seite. 
305. zum Soß zu den faire Hech⸗ 
306. —* gedaͤmpft auf einer Shäfe 
mit Zitronen. 189 
307. Hechte auf franzoͤſiſch gedimpf 189 
308. Sezupfter Hecht. 189 
309. Schleyen blau zu fi eden. 190 
310. Barben mit Sardellenſoß. 191 
311. Barben in einer Kappernſoß mit Del. 192 
312. Barben gedaͤmpft. 193 
313. Barben auf dem Roſt. 193 
314. Karpfen zu braten. . 193 
315, Karpfen in der Sulz. 194 
316. Karpfen mit Haͤring und Eyer. 195 
317. Hechte mit Haͤring und Sardellen 
gaeduͤnſtet. . N 1196 
318. Friſchen Salm, oder Lachs zu. bras 
ten. 197 
319. Einen geſpickten Hechte. 197 
320. Eine Speis von Haͤringen. 197 
321. Gute Krebsauſtern. . 198 
322. Neunaugen mit rothem Wein, 198 
323. Gebratene Neunaugen. 419 
32 4. Neunaugen marinirt. 199 
325. Friſchgeſottene Neunaugen. 419 
326. Fiſche zu ſulzen. 200 
327. Gebackene und auf dem Roſt gebra⸗ | 
tene Fiſche zu mariniren. 201 
328, Alterley Fiſche auf gemeine Wei auf 
dem Roſt zu braten. 202 
329, Gebratene Schleyen, « . 203 


- 


Verzeichniß. 591 
Nro. — F Seite. 
330. Marinirte Schleyen zu zurichten. 203 
331. Schleyen in ſaurer Ram : tınd Kap: 
pernſoß. N . . 204 
332. Schnecken zu fieden und zu zurichten. 204 
333. Schnecken auf eine andere Art zu ko— \ | 
en. ’ . 2 
334. Majoranbruͤhe an die geputzten Schne⸗ 
cken. 206 
335. Schnecken zu braten. 206 
336, Eine andere Tune in Die Schneden: 
haͤuſer. N ’ R 207 
337. Stundeln zu baden. 208 
338. Abgefottene Nutten. . 208 
339. Sorellen im Tofaper Wein. . 209 
340. Die blau abgefottenen Forellen zu 
ſulzen. — | 209 
34r. Forellen in Papier gebraten. 210 
342. Seife geſottener Aſch. 210 
343. Friſch geſottene Saiblinge. er rn 
344. Nutten an Spieß gebraten, ri 211 
345. Rutten in Sardellenſoß. 211 
346. Rutten mit Auftern. . 212 
347. Öebratener Biber, } j 212 
348. Gebratener Fiſchotter. 213 
349 Fiſchotter in der Soß. 214 
350. Froͤſch in einer befondern Soß. 214 
351. Froͤſche zu frikaſiren. 214 
352. Froͤſche zu backen. 215 
353. Gebratener Salm. 2.915 
354. Befottener Salm. . ’ 216 
217 


455, Stifchen Lachs zu braten. j 
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Nro Seite. 
356. Geſalznen Lachs zu fi fiden. . . 27 

357. Lachs auf welſche Art. . 218 
+ Gebratene Auflern. . .218 
359. Falſche Auſtern. 219 


360. Auftern = Ragout, oder Auftern in 
gewuͤrzter Bruͤhe, an Faſttagen. 219 


361. Auſtern an Fleiſchtagen. 220 
362. Lachs friſch gefotten. . 220 
363. Lachs in der Kraͤuterſoß. : 221 


364. Schaiden auf dem Roſt gebraten. 221 
365. Schaiden gebaden in einer Sof. _ 222 


366 Schaiden in der Soß. .222 
367 Schiel friſch geſotten. W 222 
368 Schiel auf Hollaͤnder Art. 223 
369- Schiel mit Krauterfoß. 223 
370. Aſch gebraten. : 224 


371. Den Biberſchwanz zu juberiten, 224 


372. Gefülte Srundeln. . 225 
373. Friſch geſottene Grundeln. .225 
374. Haufen abzufieden. . . 225 
375. Gebratene Haufen. ä R 226 
376. Haufen in einer Muſchelſoß.226 
377. Hauſen gebacken im Ofen. 226 
378 Hauſen in beſonders gutem Peffer. 227 
379. Huchen friſch geſotten 227 
330. Karpfen in der Sardellenſoß. . 228 
381. Karpfen mit Oliven. ; 229 
3892. Karpfen ganzer gebünftet. .2209 
383. Lapperdon in, Butterfoß. i 230 


384. Lapperdon mit Peterfilmurzeln; 230 
355 FERN in Sardellenſoß. . 321 
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Nro. Seite. 
386. Auſtern mit Ruttenlebern in der Zi⸗ 
tronenſoß. — 2231 
387. Braxen auf dem Roſt zu braten. 232 
388. Die gefelhten Fiſche nad ——— 


zu zurichten. 232 
389. Barben zu baden.  . i 232 
390. Perfchlinge zu kochen. 233 
391. Den Moodgefipmack den Fiſchen zu. 

benehmen.. 234 
392. Fiſchblaſen mit Nutzen zu gebrau— — 

chen. 234 
393. Den Otter u zurichten. 235 
394. Den vordern Theil des Dtters zu 

zurichten. 235, 
395. Gebacene Stockfiſche mit Sardel⸗ j 

lenfoß. 236 
396. Stockfiſch auf Hechtenart. 237 
397. Kabeliau. . 237 
398. Lapperdon zu ſieden. 238. 
399. Stodfiih zu Fochen. » i 238 


400. Stodfifh in Hechtenfaſch. 239. 
491. Perſchlinge in grüner Peterfi (- und 
Butterfoß. 240 
402. Ducfanteln zu zusichten, . 240- 
403. Rohrhühner zu zubereiten. 246€ 
404. Shildfroten zu et mit Zitro⸗ 


nenſoß. ..241t 
405. Spildfroten frikafi et, 5 242 
406. Krebfen zu fieden. . 443 
— Ragout von Krebſen. st 


243 


Ye 
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Nro. Seite. 
408. Große Krebſen auf beſondere Art ab 

zufieden. r : n 244 
409. Fiſchſulze.. e ⸗ 244 








Sechster Abſchnitt. 
Zerſchiedene Eingemachte von Kalbs-Lamms⸗ 
und Schoͤpſenfleiſch, allerley Ragout, zer— 
ſchiedene Speiſen, von zahmen und milden 
Geflügel, von Karbonaden und Zungen, ri— 
Fafirte Speiſen, allerhand Gattungen von 
zahmen und wilden Tauben , unterfchiedfiche 

Sachen zu grilliren, Wildpret zu zu— 
‚richten und auf zerfchiedene Arten 
zu zubereiten, 


416. Eingemachtes Kalbfleiſch, nach gemei- 


ner Art. Pe 246 
arı. Kalbsfopf zu fiden .  .- .% 247 
412. Kalbsohren in der Sof. j 248 
413. Kalbsfopf auf befondere Art. , 249 
414. Ralbfleifh braun in Speck.. 250 
415. Kalbshirn.. — 250 


416. Kaͤlberne Bruſt in Sauerampferſoß. 251 
417. Kaͤlberne Schlegel mit Ragout. 252 
418. Kalbfleiſch mit Sardellen. 253 
419. Das gedaͤmpfte Kalbfleiſch und die 

Art ed zu dampfen. .. i 253 
420, Geſpicktes Kalbfleifch. ; 254 
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Nro Seite. 
art. Kalbfleifch Rolladen. 255 
422. Gedaͤmpfte Kalbsleber. 92.956 
423. Gemeines eingemachtes Kalbfleiſch. 256 
424: Uebergebliebenes Kalbfleiſch, mt Nu 
ben zu gebrauden: : 257 
425: Kälbergefröß zu kochen. 257 
426; Kälbetdriefeln zu kochen. ⸗ 258 
427- Faſchittes Kalbsprieß. 258 
428. Kalbsfuͤſſe mit weißer Sof: : 259 
429. Füngenfnepf. 259 
430 Geſpickte kaͤlberne Karbonadeln. 260 
431: Geſelchte Zungen auf welfche Art. 260 
432: Junge Hühner in Speck. 261 
433. Hammelfleiſch mir Peterſilien.. 261 
434 Spießvoͤgel zu machen. 262 
435 Große kaͤlberne Karbonadeln, "und 
wie felbe eigentlich in großeri und Eleir 
fien zu zurichten find: 262 
436. Eine gefuͤllte Kalbsleber. s 163 
437: Die gefüllten Dchfenfüffe. . 264 
438. Lungenmus von falbernen Beiſcheln 265 
339. Sin Kapaun mit Lorbeerblaͤttern ge: 
duͤnſtet. 265 
440. Ein Faſch von Kapaunenfieiſch mit 
Auſtern. 266 
441. Gebackne Faſchlaibeln von Briefeln 
und Guter , als eine Zuſpeis. 266 
442: Kalbfleifh mit Zitronensaft. ; 267 
443: Karbonadeln auf dem Roll. . 267 
444: Karbonadeln mit Spargeln. d 267 
445: Frikaſſe von Kalbfleiſch. j 
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Nro. Seite. 
446. Einen Hafen, Kite, u.d. gl. u for⸗ 

miren. 269 
447. Frikando von Kalbfleiſch. *4 269 
448 Eine ganze Kalbsleber auf eine andere 

Art zu kochen. ; , 271 
449. Kalbslunge mit Soß. i 271 
450. Kälberfüffe frifafiert. . : 272 
451. Shaffleifeh mit Celleri. 273 


452. Cin- herrliched Ragout von Briefeln, 
Dhren, Saumen und faſchierten Maus 


€ rachen. 273 
45 3. Meridon von Reis mit Ragout. 275 
454. Ein Indian oder Kapaun in der 
Preß. 275 
455. Eine gemeine aber ſehr gute Shin: 
kenſpeis. 276 
456 Eine ſehr gute Zwiſchenſpeiſe von 
Huͤhnern oder Kapaunen. 277 
457. Hirſchen = oder 7 mit 
Faſch. 278 
458 Leberkuchen. 278 
459 Faſchierter Kapaun. . 279 
460. Faſchierte Wildaͤnte gedaͤmpft. 281 
461. Gefuͤllte wilde oder zahme Aenten. 282 
462. Schwarzes Wildpret mit Soß. 283 
463. Sulz uͤber den Schweinskopf _ 
aantderes Wildpret. . 284 
464 Rothe Wildpret. i } 285 
465. Frikaſirte junge Hühner. : 285 
466. Frikaſſe von allerley Geflügel. 286 


467. Kalbfleiſch mit Zitronenſoß. 287 


Nro. 
468. 


469. 


471. 
472. 
473. 
474. 


475. Saften= Karbonadeln im Ofen zu ba⸗ 


476. 


478. 
479 


Verzeichniß. 


Faſch von zerſchiedenen Sachen. 


Braun angelaufener Bruſtkern. 


Auf eine andere Art. 

Faſten-Ragout. 
Melirter Ragout. . 
Ein Salpikon zu machen. 


cken. 
Faſten⸗ Karbonadeln gebacken. 


Eine Gansleber in der Soß. 
Magaroni mit Schuͤnken. 


Ochſenhirn mit Auſtern. 
Gepeitzter Ochſenſchwanz. 


. Gedampfte, Briſolen oder Kler- 


tippen. 
Gewickeltes Haͤmmelfleiſch. 
Hammelfleiſch mit Kappern. 


. Lammfleifh mit jungem Hopfen. 


Franzoͤſiſche Hühner. 

. Ragout von falten Braten. 

. Lammerned mit Kappern. 
Geſpickte Eälberne Karbonadeln. 


geſpick a 
Junge Hühner mit Blut. 


. unge Hühner ‚mit Spargeln oder 


Blumenkohl. 
Kapaunen in einer Soß. 
Ppz3 


470. Eine gemiſchte Speiſe von Sefläget 


E 7 


477. Gebackene Strizeln mit Geflüge. 


“ 


. Schweinerne Tieren in der Sof. 


I, Alte eder junge Hühner MEN 


» 
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299 
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495. Alte Huͤhner ſehr gut zu kochen. 

496. Auſtern-Ragout. 

497. Golli (eine durchgetriehene Krafte 
bruͤhe. 

498. Weiſſe Golli zu Faſtenſpeiſen. 

499 Eine ſchoͤne und gute Glaſſee zu mg: 


hen. 
500. Fine gute braune Baftengofi zu ma⸗ 
chen. 


z0ox. Eine gute Schünfengoti zu machen. 
502. Heiß abgefottene Hühner. r 
503. Ein geſulzter Kapaun. i 


504. Konfommee von Fleiſch. 

505. Saftenfonfommee zu machen. 
506. Junge Tauben gedämpft. ; 
507. Zauben in brauner Sof. ; 
508. Gebackne gefuͤllte Tauben. 

509. Tauben in der Glaſſee. 

510. Gehackene Kälberfüffe, 

511. Eine fehr angenehme und geſchmack— 


volle Speis. 
512. Junge Tauben ſchmackhaft zu juber 
| reiten. 
513. Tauben in Sardelenſoß. 
514. Rebhuͤhner mit Ragout. 


515. Auf eine andere Art. 

516. Ragout von Rebhuͤhnern mit Parmer 
ſankaͤß. * 

517. Huͤhner auf Wienerart. 

518. Gedaͤmpfte Aenten mit Kappernſoß. 

519. Redhahner in welſcher Soß. 


304 
305 


305 
306 


307 


308 
308 
309 
309 
311 


312 


312 
313 


‚313 


314 
s15 


315 


316 
316 
316 
316 


317 
318 
318 
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520. Ragout von übergebliebener gebra⸗ 

| tener Band, oder andern Batngn. 320 


21. Sänspfeffer zu fohen. 320 
522. Cine Leber von indian im Obers. 321 
523. Schweinerne Nieren auf dem Roſt. 321 
524. Gefuͤllter Ochſengaum. 322 
525. Braunes Ragout von Gaumen, Pa 
Kalbsohren ꝛc. 322 
526. Ragout von einem Hafen. 388 
527. Lämmerfleifh mit Sardelen. . 323 
528. Befondereds Mus von Hırn. 324 


529. Hirihmwildpret gedampft mit Sardel- 


den 324 
30, Hiefhwilbpret mit Wachholderbeeren 
0 und Zmiebeln, 325 
531, Hirſchwildpret mit Brodpfeffer. 326 
532. Wildpret yon Rindfleiih auf Boͤh⸗ 
miſch. 327 
533. —3 Haſen auf Schweitzerart. 327 
534. Geſulztes ſchwarzes Wildpret. 327 
535. Eine Sulz auf Marmorart. 330 
536 Kapauner Sulz. . 331 
537. Sefulzte Wurft. 231 
538. Bolognefer Blutwürfte in der Preffe. 332 
539. Hanoveraner - Hienmürfte. ; 333 
540. Faſten-Reiswuͤrſte. . 334 
541. Sulze von Rebhuͤhnern. 334 
542 Ein Kopf in der Preſſe. 335 


543. Auflauf von Falten Braten.. 336 

544. Süßer Auflauf von Falten Braten. 336 

545. Fiſchauflauf. 336 
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Nro. Seite, 
546. Krebsauflauf ın Eleinen Möbeln. . 337 
547. Ein eingelegted Bried. : 338 
548 Leberauflauf ; 339 
549. Wildſchweinskopf herzurichten. 339 
550. Ochſenſchwaͤnze als Zuſpeiſe. 340 








Siebenter Abſchnitt. 


Von zerſchiedenen Soßen. 
551. Allgemeine deutſche . faſt u Allem 








zu gebrauchen. 341 
552. Engliſche Soß 341 
553. Zitronatfoß über allerhand ildpret. 342 
554. Chofofadefoß j ; 342 
555. So von fügem Nam. | 342 
556 Eine andere Heſchmackvolle Soß zu zer⸗ 

ſchiedenen Speiſen. . 343 
557. Gurkenſoß zu Hammel- und andern 

Braten. ae 343 


558. Haͤrings ſoß über die Fiſche. 344 
559. Eine kalte Haͤringſoß. 344 
560. Hagenbutzen-(Hetſchebetſch) Soß. 345 
561. Eine Frikaſeſoß zu Huͤhneln, Tauben, 


oder Fleiſch. 345 
562. Beſonders gute Auſternſoß zu gehen 

tenen Kapaunen. 345 
563. Eine andere Eoftbare Sof. 346 


504. Eſſenz von Celleri zu Soßen. » 346 


4 
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Nro. Seite. 
565. Eine Soß zu gebratenen Gefluͤgel zu 
den Artiſchocken, und auch zu den 
aus dem Salzwaſſer gekochten und 

trocken angerichteten Hechten. . 347 


566. Soß zu jedem Hammelbraten. 347 
567. Mandelſoß uͤber gebratene a 
Hühner und anderd . 348 


‚568. Truͤffelſoß, welche zu —— 
zu gekochtem Rindfleiſch, und wzu 
man ſonſt will, zu gebrauchen. 348 
569. Soß zu Wildbraten. . 349 
570. Fine Soß, welde man ein Jahr Tang 
erhalten und zu zerſchiedenen a 


ten gebrauchen fann. . 349 
571. Solifoß, davon ale braune Soben 

zu machen. 350 
572. Eine Knoblauchſoß zu machen. 350 
573. Krebsſoß zu machen. . 351 


74 Soß von Wahholderbeeren. . . 351 
575. Zitrenenfoß zum Rıindflifh. . 35: 
576. Eine Soß zum Lungen = oder Lend⸗ 


braten. : ö . 352 
77. Soß tiber Braten. . 352 
578 Gute Sof über einen —— Ham: 

melſchlegel. 35% 
s79 Eine gute Wildpretpeitz zu machen. 353 
580. Eine gute Zwiebelſoß. 253 
581. Koſtbare Schuͤnkenſoß. 354 
582. Eine Soß, die ſich bey mehrern Fleiſch⸗ 

ſpeiſen anwenden laͤßt. 354 
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Nro. Seite. 
583. Kappernſoß zu Braten und Fiſchen 

u gebrauden. i 354 
584. Cine grüne warıne Sof. i 355 


585. Ziwiebelfog mit gebrguntem Zuder. 7 355 
586, Eine Sardellenfoß zu gebratenen jun: 
gen Hühnern , Kapaunen, Kälbers 


braten , und Hedten. 355 
587. Soß von Stachelbeeren zu gebiate | 
nem Geflügel. 356 


588 Soß, welche zu dem ſchwarzeu und ro⸗ 
then Wildpret kann gegeben werden. 357 


— Ú — — — 


iz . 


Achter abſchnitt. 
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Von jerfchiepenen taten. 


589. Kälberne Schlegel gefpisft mit geraus 
cherten Zungen und Sardellen. 357 
590. Einen Kalbs chlegel auf hanoͤveriſch. 358 
591.E Einen Lendbraten von Ochſenfleiſch zu: 





zurichten. 359 
592. Wildbraten friſch zu erhalten, ohne in 
Eſſig zu legen. 3.60 


593. Sinen Kalbsbraten friſch zu erhalten. 369 
594. Lamms- oder Schöpfenbraten in der 

: Sof , nebft einigen Boripeilen bey 

i deffen Abſchlachtung. . 360 
595. Kalbfleiſch auf franzoͤſiſche Art. 365 
396. Sinen Kapaun mit Yuflern gebraten. 362 


t 


vs 
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Nro Seite‘ 
597. Gemeinet Schmeindbraten. ; 363 
598. Schoͤpſenſchlegel geduͤnſtet 363 
599. Kälberner Schlegel, fo mit Salh im 
Offen gebacken wird, 364 
600, Gedaͤmpfter Kalbs⸗ oder Hammels⸗ 
ſchlegel. “365 
601. Geſpickter Hammelſchlegel. 366 
602. Kaͤlberner Schlegel in der Mantilli. 367 
603. Mhram-Braten. . 3627 
604. Lammviertel zu braten. 367 
605. Beſondere Art Kälber - Nierenbraten, 
und Kalböbruft zu braten. : 368 
606. Fafchierter fendbraten. 369 


607. Den Kälber» Nierenbraten fo zu zurich⸗ — 
ten, daß er wie ein Rehziemer — 


ſieht. 369 
608. Hammelfglege wie Widpret zu bra⸗ 

ı 379 
«609. Rebfchfeget zu braten. . 3747 


610. Schwarz Wildpret zu braten. . 371 
611. Hirſchziemer mit einer Kruſte (Rinde), 372 
612. Hirſch⸗ oder: Nehziemer auf eine ande⸗ 


re Art. 373 
613. Rindfleifch zu Braten, ober der Kend- | 

braten. | ... 374 
614. Engliſcher Braten. 375 
615. Eine Wildbruft auf dem Roſt gebraten. 376 
6:6, Gebratene Wildfriſchling. — 376 


617 Gefuͤlltes laͤmmernes Biegel gebraten 377 
618. Geſpickter kaͤlberner Schlegel Ki 
Oeſtreichiſch. 377 


— 
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Nro Seite. 
SQ, Ein kalter Kalbſchlegel. 378 
620 Den Hammelsruͤcken als — 378 
62 . Brauner Hammelſchlegel. 379 
622. Ein guter Rinderbraten. 379 
623 Preßierter Dammelsfhlegel. 380 
624. Faſan auf engliſche Art. — 381 
625. Gebratene Haſelhuͤhner. 381 
626. Engliſcher Lungenbraten. .. 32 
627. Einen Kapaunen wie einen Haſen zu 
braten. 382 
628. Eine Granade zu machen. 383 


629. Ein gefuͤllter Kalbsſchlegel gebraten. 384 
630. Gemeine Huͤhneln wie Rebhuͤhner zu 
braten? — 384 
631, Gebratene Hafel- und Rebhuͤhner mit 
Sardellen und Auftern gefüdt. 385 
632. Ein Keſſelbraten auf eine ſehr gute 
Art. 385 
"633. Junge Huͤhner mit Auftern am Spieß 386 
634. Junge gefpiefte und gebratene Hühner. 397 


:635. Junge gebadene Hühner. :; - 387 
636. Gebratener Kapaun oder Hühnel in 

der Beitz. . A 387 
637. Svanferfl mit Reis und Blut. 388 
638. Zauben wie NRebhühner zu braten. 389 
639. Gebackene Tauben.  . 390 


4 Wilde Tauben geſpickt zu braten. 390 
641. Rebyuͤhner (auch —— ge⸗ 

| nannt) zu braten. : 391 
642. Einen Indian zu braten, 5 391 

643, Auerhahn zu braten, Ä “x 393 
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Nro. Seite. 
644 Faſan zu braten. » "72.394 
645: Schnepfen zu braten. 395 


646. Krametsvoͤgel oder Lerchen zu — 395 
647. Gebratener Kapaun mit Auſternſoß. 396 


648. Rebhuͤhner mit Auſtern gefuͤllt. 396 
649. Gebratene Wachteln. 397 
650. Gefuͤllter Kapaun gebraten 397 
651. Gemeines Roſtbraͤtel mit Soeß . 397 
652. Friſche Ochſenzungen auf dem Roſt 
gebraten. 398 
653. Kalbsbruſt mit Schünfen gefünt. 398 
654 Dirfhziemer gebraten 399 


655. Im Dfen gebacfener Hirſchziemer. 400 

656. Wie man alles Wildpret zum Braten 
zurichtet. 401 
657. Rehfchlegel auf niederlaͤndiſche Art. 401 
758. Junges Rehlaͤufel in einer braunen 
Soß. 402 
"659, Einen Hafen zu braten und zu zurich⸗ 
| ten. . Zr 403. 


Neunter Abfchnitt. * 


Von Salaten. 


660. Zitronenfalat. ; 404 
661. Kopf - oder der fogenahnte Haͤupelſalat. 404 . 
662 Gpargelfalat ; 405 
663. Antivi oder E Entivienfalat. 405 
664. Bohnenſalat. 406 


— rt — r — nn. 
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78. Salat von 


679. Porfiorferäpfel t. z 


6 r Geſulzter ıta jenif er Salat. 41 


a at . 415 
684. Pomeranzenfalat. J — 
——— 417 

. Salat von serfchiedenem Fleiſch. 417 
— 417 


689. Abgeſchaͤlte gedämpfte Zwetſdoen 418 
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"Zehnter Abſchnitt. 
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Bon Mehlſpeiſen in ſuß- und ſaurem Ger 
ſchmack, und Eyerſpeiſen. 





Nro. ——— — Seite. 
691. Baieriſche Nudeln ordinaͤr. 419 
— Baieriſche Kranfen: . 421 

693. Auf eine ändere Art baieriſche Nudeln 
zu machen. 422 


694. Baieriſche Nudeln fait Kreböbutter. 422 
695. Baterifche Nudeln mit BER 

auf eirie andere Art: | > - 422 
696. Geſtutzte Nudeln. 





699. ine Strudeln. — | 
oo, Eperfirudeln. —426 






= Roſenkuͤcheln. — 427 
703. Muſchelkuͤcheln. Zr 27 
odfnudeln. ; ; | 










705. Milchitrudeln. & 28 


707. Abgetriebene Zopfenudeln in Schmol 

ti backen, s ; 4:9 
708. Pfaffenkappeln. 
709. Gemeine Zopfennudeln zu backen. 431 
710. Pfifferlinge. : 431 
711. Ein.abgetriebenes Wesnennef . 432 
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712. Hechtenſtritzeln. oe 32 





724. Gebackne Fofen. 439 


725. Stanfıfhe Nudeln, ’ 40 
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Nro, 
74t. Germnudeln mit Mandeln. 
742. Beſonders gefehnittene Nude 
erfladen. . 
Mandelaibeln. 
143. Mandeieibein. nn Nudeln, 
2as. Tonfennubem, oder Sraben, 


746. Bermfipfeln. j 
2747. Geklaubte Nudeln. 


748. Gebackene Grießnudeln. 
749. Nudeln in Oberd, . 
750. Eingeruͤhrtes von Eyern. 
751. Haſenoͤhrlen. 


752. Harte Eyer nad Deuter 2 pet, 
53. Gerührte Eyer mit S 


755. Eingeruͤhrtes mit Sardellen. 
756. Kaiſerkuchen. ’ 
757. Aepfelkuͤcheln. : 
758. Sehr gute Waffeln, 


59. Waffeln ohne Germ. 
760. Gugelhopf in Schmalz gebacken. 


=. 





761. Spribfitauben. . 
62. Ganze gebacene Aepfel. 
763. Gebaͤckene Zwetſchgen. 
764. Schneeballen. 


765. Zuckerkuͤcheln. 
ae Faßnachtkuͤch eln. . 






716 ugelhopf ohne Milch. 
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Nro Seite. 
770. Den ſogenannten Linzerteig zu ma⸗ 
chen. e v ® 468 





17174 . 
275. meekiopfin. — — 408 
776. Pfundnudeln. ’ « 68 
2777. Baummolnuden. 6. 469 
778. Krebsſchnecken. 469 
779. Kapuziner-Kipfeln. 40 
780. Schoͤner und beſonders anſehnlicher 
a Sommilofanil —— 
781. Abgetriebened Semmelpfanzel. 471 
782. Sceiterhaufen. A j 471 
733. Ein Mus von weiſſem Brod auf be— 
ſondere Art. 47% 
84. Gefüfter Flecken von B utterteig. 472 
85. Erdaͤpfeln mit Ram. 473 





89. Butternudeln. : 47 


790. Keiner Zeig von Mandeln su alerley 
Backereyen.. E45 


791. Germſtraubn. —473 
792. Verlorne Eyer mit Eſſigſoß. 
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809. Sin Weichſelkuchen auf eine andere 
= Art: te —W 483 
810. — — I. ⸗ 84 


ernrauven ·auf eine ardere Art. 46s 

816. Der zu — Backereyen beſte 
und nuͤtzlichſte Milchramteig. 486 

Engliſche Knoͤdel. 
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No, 
821. Anısbrod. eo 
— Bettelbrod. 






pr 24. 3. Mandeifrigefn 
825. a 


8. y | en: 
und Badfiicen, . “498 
. Eine nz Cyeribeife. 


496 

496 

497 

= Pr 1 
Bo ; Senme mus, ; a z 
94 9 moni z. 
847. Epufolatemuß, " . 459 

Bi: . Dratimuß. an: en. 

imunimue er Schäffel. 7 388 


850, — u 500 
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861, Kaffeegrem. | : 


862. Pomeranzengrem, , 507 





nr | Eilfer eibſchnitt. I 


Son Sie orten; ih den dA | 
23 gehoͤrigen Sachen. 


2. Säwarze Brodtorte. 
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880. Zittonatterte,.. — 7, 
881. Kleine Ehe ladtorte. u 
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Zwölfter Abſchnitt. 
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Von oͤkonomiſchen Hausmitteln. 


898. — m machen. 525 
899. Gewuͤrzeſſig. a 52 
900. ir g gut zu — — zu — 
ſtaͤrk en. 526 
dot. — * in Eſſig su machen. 52 








9 T. eſonderes Getraͤnk, anflatt des | 
—— —— 531 
— Eine Preß zu machen, wie man meb- 


913. Bohnen auf vie erleß Art einzuma⸗ 
* « u ® 5 —3 


914. Schampions einzumachen. 53 
915. Koltbare Leberwurſte zu machen, und 
re, mann, und 


a ee #7 ie 
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Nro. Seite, 


916, Weftphälinger Schünfen, Schwein: 
fleiſch, Zungen, Ochſenkam und 


Sped einzuböden, . - 536 
917. Servelade- Würfte von Lachs zu ma⸗ 
then. . . | , 536 





923. Das Gerinnen der Milch auf dem 
Feuer, und bey dem EN , 
zu verbüten. . 546 


. Qurfen: 






(Kukumern) in Eſig ein⸗ 


*5. Gurken auf eine andere Art einzu 

machen. W 

. Dagenbußen - Mark einzumachen. | 

927. Stecherbeeren einzumachen, 542 
928. Augsburger Serveladwuͤrſte zu ma⸗ 

| hen. , u; „? 542 

. Süßen Senf zu maden et 543 








933. Braun Pr Sirtgen. 0054 


934. Eye ein Jahr fang friſch zu erhal⸗ 
—— 45 
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Nro. | Seite, 


935. Den ganzen Winter über 
gruͤne Erbſen zu erhalten. 


36. Getrofnete Maurahen vor den 
Würmern zu bewahren. 5 546 

938. Angenehmen und ſehr gefunden 
eenmwein zu machen. . 547 


939. Birfenfaft wie Champagner : Wein 








zu zubereiten. —48 
949. Gewuͤrz-Wein auf eine andere 
Art. — 549* 
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Dreyzehnter Abſchnitt. 
Bewaͤhrte und auserleſene Suppen, — 


sen und Getraͤnke fuͤr Kranke, Schwache 
und Wiedergeneſende. 


Nro. Seite. 
941. Kraͤuterſuppe zur — 

| für Kranfe. : 558 
942. Kraftfunpe. für einen Kranken. 550 


943. Krankenſu dbe fuͤr ſehr Schwache. 6551 
944. Sur von Ei für Re 


Da 5. 


{ 


351 


618 Vverzeichniß. 
Nro. Seite; 
945. Weihiel = oder Bieihenfuppe für 
Kranke. 55t 
946. Eine Suppe bey covide Bruſt und 
Huſten.. 552 
947. Haberkernſuppe. 556 
248. Reisſchleim für Kranke. . 553 
949. Panade von Reid. . 0553 
950. Stärfende Suppe. . i 554 
951. Weinfulze. . ; 5 55. 
952. Hühnerfufze. .., 0 
953. Sulz; für Kranke. . 556 
954. Milchſulz. 556 
955. Nährende Sun; von daten 857 
956. Staͤrkende Sulz. | . 557 


570 = von Schneden un Kreb⸗ 
.. 538 


958. — Sulz fuͤr eine —— | 
Sul 559 
959. Sulz von Sifenbein er —— 
horn. 359 
960. Kraftmus für Kranke, welche Ber 
ſerung zeigen. 560 
9601. Mus von Semmelbrod 560 
63. Fin ſtaͤrkendes und nahthaftes Ge: 








561 
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Nro, Seite, 
963. Eine Mandelmilh zum Gebrauch 
des Kranken. 561 
964. Ein ——— und frampfitie nde3 
Getränf. A J 565 
965. Gerſtenwaſſer fuͤr — 562 
6. Reiswaſſer * 562 
967. Kirſchenwaſſer. Er — 563 
68. Das Brodwaſſer, — F 563 
969. Fin Getranf von Benfioefer » 
Aaopfeln. 56 
970. Hohlbeerſaft Fü Franke zum Ge: 
E 64 
971. Weichſeln fuͤr Kranke. 564 


565 





972. Schwarzen Holler zu kochen. 





975. Reine Molfen zu machen. 566 
26. Geber - Waffe mit Wein un 
ucker 








978. — von Zwetfdgen wider 

die Verſtopfung. 568 
979. Taͤglicher Trank für die Lungen: 

fücht igen. 569 


620 Verzeichniß. 
Nro, Seite, 
980. Ein aufferordentlich rettended Ge⸗ 
trank für Gene, welche an ber | 
-Bruft .und Lungen leiden, « 569 
981. Fin nüglıyer Trank für. einen 
an der Brut leidenten Kranz 


fen. . . 576 
32. Ein Aepfelmus für Kraute si 


983. Ein vortrefflider Trank für Kran- 
fe.mit Feihender und. ſchwindſuͤch⸗ 


tiger Bruft. » j 571 
84. Kraftgilet für Kranke. ‚ 572 


85. Eine Mandelmilch auf eine an- 
I ere Yet für Man.  . 573 
986. Ein erquictender Trank für Kranke, 573 
987. Die beften Magentropfen +» 574 
u 
990. Mittel, dab Obf gu aufgubemap- 


ren. —775 
991. Eine gute Stifelwichſe zu machen. 576 
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